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CUISINIÈRE 

bourgeoise, 

SUIVIE 

DE  L’OFFICE,. 

A l ’ u s a g e de  tous  ceux  qni  se  mêlent 
de  la  dépense  des  maisons; 

Contenant  la  manière  de  dissé- 
quer, connaître  et  servir  toutes  sortes 
de  viandes. 

NOUVELLE  ÉDITION,  ■ 

Augmentée  cle  plusieurs  ragoûts  des  plus  nou- 
veaux., de  différentes  recettes  pour  les  liqueurs» 


A PARIS, 

Chez  BÀTILLÏOT  fils , Libraire , rue  dit 
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PRÉFACE. 


T 1 e livre  qu’on  donne  an  Public  n’est  pas  la  pro- 
duction d’un  parfait  grammairien  , mais  il  a bien 
de  quoi  se  passer  de  lêtre,  puisqù  il  est  1 ouvrage 
d’un  excellent  cuisinier.  Si  quelque  auteur  a droit 
de  négliger  les  assaisonnemens  qui  plaisent  à 
l'esprit  , c'est  celui  qui  en  fournit  pour  flatter  le 
corps.  L esprit  lui— même  dispense  un  pareil  au- 
teur d’être  éloquent,  pour  mieux  dire,  il  trouve 
qu’il  l’est  assez  , quand  il  va  au  but.  Compagnon  f 
quelquefois  éclairé  , mais  toujours  intime  ami 
du  corps  , il  est  naturellement  porté  à trouver  bon 
tout  ce  qui  est  pour  celui-ci  , et  jamais  il  ne  con- 
sulte moins  ses  lumières  , que  lorsquil  s agit  de 
s accommoder  à scs  goûts.  Selon  les  règles  de  la. 
nature  , au  moins  , selon  les  additions  que  nous 
y avons  faites  , en  raffinant  sur  nos  appétits  na- 
turels , ce  livre  doit  avoir  plus  de  lecteurs  que 
tout  autre.  Sou  auteur  , pour  se  rendre  utile 
aux  diverses  fortunes  , après  avoir  donné  des 
préceptes  dont  la  pratique  ne  peut  guère  avoir 
lieu  que  dans  les  grandes  cuisines  , en  a voulu 
donner  qui  fussent  assortis  aux  personnes  dune 
fortune  médiocre.  Il  leur  fournit  une  cuisinière 
qui,  sans  rien  coûter  , leur  servira  à former  dans 
l’art  des  apprêts  celles  qu’ils  nourrissent , et  qu  ils 
tiennent  à leurs  gages  , ou  les  mettra  eux-mê- 
mes en  état  de  s’en  tenir  lieu.  Il  accommode 
6es  préceptes  à leur  fortune  , et  la  nature  des 
alimens  auxquels  elles  les  oblige  de  se  borner. 
Les  cuisinières  qu’il  instruit  , trouveront  dans 
©es  leçons  une  méthode  aisée  pour  apprêter  dif- 
féremment toutes  les  diverses  sortes  de  mets , 
et  pour  donner  aux  plus  communs  une  saveur 
qui  ne  sera  pas  commune.  Fussent  - elles  novices 
dans  le  métier  , elles  pourront  et  comprendre  et 
pratiquer  sans  peine  des  préceptes  qu’il  a pris 
$pin  de  mettre  à leur  portée  , eu  les  dégageant 
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tle  celle  embarrassante  multiplicité  d’assaison- 
nemens  îafinés,  et  cl  industrieux  déguisemens , 
qui  ne  demandent  pas  moins  d'habile  lé  dans  les 
cuisinières,  que  1 opulence  dans  leurs  maîtres. 
Par  ces  apprêts  ainsi  modifiés,  l'œil,  ( car  l’auteur 
1 avoue)  sera  moins  satisfait,  et  le  goût  moins 
chatouillé  ; mais  en  échange  , la  santé  et  la 
bourse  , qui  méritent  bien  pour  le  moins  autant 
que  ces  deux  sens  d’être  ménagées  , y trouveront 
beaucoup  mieux  leur  compte.  Aux  leçons  pour  la 
cuisine  , il  en  a ajoute  d’autres  pour  1 office  , 
quil  a débarrassées  avec  le  même  soin  de  tout 
ce  qui  excède  la  portée  ordinaire  des  ménages, 
et  la  capacité  des  cuisinières.  En  donnant  des 
îegles  pour  relever  le  goût  des  aliineus  par  les 
moyennes  ressources  de  l’art  , il  n’a  pas  oublié 
d’en  fournir  pour  discerner  ceux  qui  sont  bons  par 
nature;  et  ce  n est  pas,-  selon  notre  avis,  ce  que 
sa  doctrine  a de  moins  solide.  Enfin,  pour  ne 
rien  laisser  de  ce  qui  peut  mettre  les  bourgeois 
en  état  de  faire  les  honneurs  de  leur  table  , il 
leur  apprend  comment  ils  doivent  s’y  prendre 
pour  bien  couper , ou , s’il  faut  employer  son 
expression,  pour  bien  disséquer  les  viandes. 

Cette  nouvelle  édition  doit  donc  avoir  l’avan- 
'ftige  de  plaire  généralement. 
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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie  de  l'Office  , à dusage  de  tous 
ceux  qui  se  mêlent  de  la  dépense  des 
maisons. 

CHAPITRE  PREMIER. 

Intru.ctiori  sur  les  richesses  cjue  la  nature  produit 
pour  notre  subsistance  pendant  toute  l année, 

«T  E suivrai  l’ordre  des  saisons,  et  commencerai 
par  le  printems  , qui  comprend  mars  , avril  , mai. 
Si  cette  partie  de  l'annce  est  la  plus  agréable  , 
elle  est  aussi  plus  ingrate  en  volaille  , gibier  * 
légumes  et  fruits. 

Je  ne  parlerai  point  du  bœuf,  puisqu’il  est  de 
toute  saison.  Le  bon  mouton  jusqu’au  mois  de 
juin  est  celui  de  Rheims  et  de  Beauvais  ; le 
veau  de  lait,  pris  sous  la  mère;  l’agneau  de  lait, 
les  poulets  gras  à la  reine,  les  poulets  aux.  œufs, 
les  poulets  cle  grain,  les  canetons  de  Rouen,  les 
dindons  , les  gros  pigeons  de  Rbeims  et  Ro- 
mains , les  pigeons  de  volière  , les  canetons  et 
les  oisons. 

En  gibier , les  levraux  et  les  laperaux. 

En  venaison,  les  marcassins,  le  chevreuil  et  le 
clievrillart. 

En  poisson  d’eau  douce,  nous  avons  l’alose  de 
Loire  et  de  Seine  , la  dernière  supérieure  a la 
première  ; la  truite  de  Normandie  , le  saumon 
de  Loire  et  de  Seine,  la  lotte  ou  barbotte  , et 
l’écrevisse:  pour  le  reste  du  poisson  d’eau  douce, 

A 5 


6 fc  A CUISINIERE 

la  breme  , la  carpe,  l’anguille,  le  brochet,  ta. 
ancbe  ; la  peche  nest  pas  bonne  en  avril  et  mai 
paice  que  e fiaie;en  poisson  de  mer , nous  avons 
pour  nouveauté , l'esturgeon  et  le  maquereau  : le 
reste  du  poisson  comme  en  hiver. 

Outre  ces  animaux  aquatiques,  nous  avons  les 
productions  que  la  terre  nous  fournit,  qui  sont 
les  artichaux  ; les  violets  sont  les  meilleurs  : les 
asperges  vertes , les  mousserons  et  les  morilles  - 
les  petits  pois,  les  cardes  de  poirée,  les  chervis, 
les  salsifis  et  scorsonères. 


En  herbes  potagères. 

Nous  avons  les  épinards  nouveaux , les  lai— 
lues,  les  petites  rayes,  1 oseille,  la  bonne  dame, 
cerfeuil.  * 

En  fruits. 

Nous  avons , quand  1 année  est  prématurée  } 
les  abi  icots  verts  , les  amandes  vertes , les  fraises  , 
les  cerises  précoces  et  les  groseilles. 

DE  L’ÉTÉ 


Nous  entrons  dans  l'été  , qui  comprend  juin  , 
juillet  et  août,  pour  jouir  des  productions  que  la 
nature  a mises  dans  leur  maturité , et  quelle  nous 
a préparées  par  le  printems. 

Ea  viande  de  boucherie  comme  au  printems. 

En  volaille . 

Toutes  sortes  de  bons  poulets  , les  dindons  com- 
muns et  engraissés  , la  poularde  nouvelle.  Sur  la 
fin  de  l’été,  le  coq-vierge,  le  caneton  de  Rouen; 
pour  entrées,  les  oisons  et  canetons,  les  pigeons 
de  toutes  espèces. 

, En  venaison. 

De  chevreuil  et  le  chevrillart , le  sanglier , le 
marcassin  et  le  faon. 


7 


BOURGEOISE. 

En  gibier  à poil- 

Les  levreaux  et  lapereaux. 

En  menu  gibier. 

I,a  caille  et  cailleteau  de  vigne  , le  perdreau 
rouge  et  gris,  le  ramereau,  le  tourtereau  , le  a.- 
saudeau,  le  l.albran;  sur  la  fin  de  l ete , la  gui 
de  vigne , le  beefigue  et  tous  les  oiseaux  gra». 

En  poisson. 

Dans  cette  saison,  il  y a peu  de  bon  poisson  de 
mer,  excepté  la  morue  nouvelle.  ^ 

En  poisson  de  rivière. 

Nous  avons  la  carpe,  la  perche , la  truite  de 
mer  et  de  rivicre. 

En  légumes. 

Des  petits  pois,  des  haricots  verts,  des  fèves 
de  marais,  des  concombres,  des  choux-ileurs. 

En  herbes  potagères. 

Des  laitues,  des  chicons  de  toutes  sortes,  des 
choux,  des  racines  nouvelles,  des  oignons  nou- 
veaux, des  poireaux,  du  pourpier;  de  la  chicorée 
blanche,  du  cerfeuil,  estragon,  corne  de  cerf, 
baume,  ciboulette,  perce-pierre. 

En  fruits. 

Pèches,  prunes  de  toutes  espèces,  abricots, 
figues,  bigarreaux  et  cerises  tardives,  groseilles, 
mûres , melons,  poires  de  blanquette. 

DE  L’  A U T O M N E. 

L’automne  , qui  comprend  les  mois  de  sep- 
tembre , octobre  et  novembre  , nous  fournit  abon- 
damment tout  ce  que  l'on  peut  desirer  pour  les 
délices  de  la  table,  par  la  récolte  des  vins  et  des 
fruits  à pépins  de  toutes  espèces,  par  la  bonté  de 
la  volaille  et  la  variété  de  toutes  sortes  de  gibier 
et  venaison,  poisson  deau  douce  et  de  mer. 
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L A C U I « I N I Ê R E. 

En  viande  de  boucherie. 

Le  bon  mouton  des  Ardennes,  de  Présalé  de 
Cabom-s  de  Béarnais,  ,1e  Kheims,  de  Dieppe  e, 

Caen“d e M:  \ <lc  *»“<>“.<>•  de 

Pà,is’  le  „ è •ê,S’  et  de  Iait  enTirons  de 

tes  soV  esPde  b °1S+  *?  '°hiUeS’  ’’0as  ‘°«- 

celles  d ïnt  ? ï°UlfS’  Polllal'des  et  chapon»; 

«r  eeéi  mvr  du  “aDS  > de  Barbeiieu* , de 
pèces-  Til.allzac  i,  ks  pigeons  de  tomes  es- 

1 CS,  les  poules  et  les  coq- vierges  de  faire- 

’ZeasTde  Z0"  leSpP°”Ia'<ks  «'  dindons  cha-’ 

1 nncs  de  1 Anjou,  Poilou  et  Berry  - les  oies 

gasses,  o.^oas  et  canards  dAlencon,’ Maine  m 

En  gros  gibier  et  venaison. 

Le  chevreuil,  le  daim  de  l’année,  le  sanglier 

cLln^T116’  If  laie1pI"S  (1("lical(L  et  le  mar- 
lapereaux!  CXCCj  eiît;  le  faon » les  levreaux,  les 

En  petit  gibier. 

Les  perdrix  rouges  et  grises,  la  bécasse  excel- 
lente pendant  les  brouillards  et  le  froid  les  bé- 
cassines, les  gelinottes  des  bois,  les  alouettes  ou 
movietles  ; les  huppées  sont  les  meilleures. 

Les  pluviers  dorés,  excellens  quand  il  gèle,  les 
gumards  , les  rouges-gorges , l’oiseau  de  rivière  * 
les  canards , les  rouges  très-excellens , les  iudel- 
les,  les  sarcelles. 


En  poissons  d'eau  douce. 

L’anguille,  la  truite,  la  tancbe,  les  écrevisses, 
les  brochets  les  perches,  les  lotes,  les  carpes, 
les  plies,  les  barbillons,  les  meugniers. 

En  poissons  de  mer. 

Les  poissons  que  la  marée  nous  fournit  ordi- 
nairement dans  cette  saison,  sont  les  esturgeons, 
le  saumon,  le  cabillaud,  la  barbue,  le  turbot  et 
turbot  in  , les  soles,  les  gros  et  petits  carlels , 


bourgeoise  <5 

les  vives  , les  truites  cle  mer  et  saumonnées  rou- 
ges , les  merlans  , les  harengs  frais  , les  huîtres 
■vertes  et  et  blanches,  les  sardines,  le  thon  et 
les  anchois. 

Eu  légumes  et  herbages. 

Les  artichaux  d'automne  , chonx-fleurs , car- 
dons d'Espagne,  épinards,  choux  de  plusieurs 
espèces,  poireau , céleri , oignons,  racines,  na- 
vets , chicorée  blanche  et  chicorée  sauvage  , lai- 
tue romaine  , toutes  sortes  de  petites  herbes. 

En  fruits. 


Raisins  de  toutes  espèces,  poires,  pommes  , 
figues,  olives  et  pnlcholines  , noix  et  noisettes , 
marrons  et  châtaignes  , et  toutes  sortes  de  fruits 
secs  et  confits  pendant  l’été. 

DE  L ’ H I Y E R. 


Les  mois  de  décembre , janvier  et  février  , qui 
composent  l’hiver  , ont  entièrement  rapport  à l’au- 
tomne , par  les  provisions  et  l abondance  de  tout 
ce  quelle  nous  a fourni  pour  la  nécessité  de  la" 
vie  : comme  pain,  vin  , légumes  , volaille,  gibier 
et  poissons -,  le  tout  est  de  même:  ces  deux  der- 
nières saisons  , qui  sont  le  temps  de  la  bonne 
chère  , ne  doivent  point  être  séparées  par  des 
changemens  , parce  que  nous  avons  dans  l liiver 
presque  tout  ce  que  nous  avons  dans  l'automne. 


Pour  ceux  qui  voudront  servir  une 
bonne  table  bourgeoise  ; elle  servira 
aussi  po  /r  régler  les  services  ; vous 
augmenterez  ou  diminuerez  suivant 
les  occasions  et  les  dépenses  que  vous 
voudrez  faire . 


TABLE 

De  douze  couverts  à dîner. 
Premier  Seryice. 

2 Potages. 

1 Pièce  de  bœuf  pour  le  milieu. 

2 Hors-d  oeuvres 
i Potage  aux  herbes. 

i Potage  au  riz. 

i Hors-d’œuvre  de  raves. 

i Kors-d’ oeuvre  de  beurre  de  Yambre. 

Second  Service, 

Zaissez  la  pièce  de  bœuf  au  milieu , et  mettez  à 
la  place  des  deux  potages  et  des  deux  hors— 
d’œuvres. 

4 Entrées. 

1 De  noix  de  veau  aux  truffes  à la  bonne  femme, 
ï De  côtelettes  de  mouton  au  basilic. 
ï De  canards  en  hochepot, 
ï D une  poularde  à la  bourgeoise. 

TROISIEME  S ER  y I Cl 

2 Plats  de  rôts, 
a Entremets. 

2 Salades. 

i D’un  levreau?. 


BOURGEOISE.  Iï 

Ï De  5 petits  pigeons  cle  volière.  , 

i En  entremets  pour  le  milieu  duu  pâte  d Amiens/ 
i D’une  crème  glacée, 
i De  choux-fleurs. 

Quatrième  Service. 
pour  le  milieu , une  jatte  de  fruits  cruds, 

i Compote  de  pommes  à la  portugaise, 
i Compote  de  poires, 
x Assiette  de  gaufres, 
i Assiette  de  marons. 
i Assiette  de  gelée  de  groseilles, 
i Assiette  de  marmelade  d abricots. 


TABLE 

De  dix  couverts  à souper. 

x 

Premier  Service. 

I Potage  pour  le  milieu,  si  vous  le  jugez  à propos 
i Pièce  de  viande  de  boucherie  à la  broche,  pour 
relever  le  potage. 

2 Entrées. 

2 Hors-d’œuvre  s. 

i Entrée  d’une  tourte  de  godiveau, 
i D une  poularde  entre  deux  plats, 
x Hors-dœuvre  d’un  lapin  à purée  de  lentilles, 
i Hors  d’œuvre  de  trois  langues  de  mouton  eu 
papillotte. 

Second  Service. 

2 Plats  de  rots. 

5 Plats  d’entrées. 
i De  deux  lapereaux, 
i De  deux  poulets  à la  reine, 
i Entremets  de  petits  gâteaux, 
i De  petits  pois. 
x De  crème  gratinée. 


■TROISIEME.  S E R V I G B. 

Fruits. 

7 -Assiettes  de  fruits, 
i Jatte  de  gaufres  pour  le  milieu, 
i Assiette  cle  fraises, 
i De  compotes  de  cerises, 
i De  crème  fouettée, 
i Assiette  de  confitures  différentes. 

T A 13  L E 

De  quatorze  couverts , et  qui  peut  servir  pour  vingt 

à dîner. 

Premier  Se  vice. 

pour  le  milieu  un  surtout  qui  reste  pour  tout  le 

service. 

Aux  deux  bouts , deux  potages. 

i Potage  aux  choux, 
i Potage  aux  concombres. 

4 Entrées  pour  les  4 coins  du  surtout. 

1 D’une  tourte  de  pigeons. 

Deux  poulets  à la  reine  , à la  sauce  appé- 
tissante. 

1 D’une  poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulets, 
i D’une  queue  de  bœuf  en  hochepot. 

6 Eors-dJœuvres  pour  les  deux  flancs  et  les  4 
coins  de  la  table. 

1 De  côtelettes  de  mouton  sur  le  gril. 

1 De  palais  de  bœuf  en  menus  droits. 

1 De  boudin  de  lapin. 

1 De  choux-fleurs  en  pain. 

2 Hors  - d'œuvres  de  petits  pâtés  friands  pour 

les  deux  flancs. 

Second  Service. 

2.  Relevés  pour  les  deux  potages . 

1 De  la  pièce  de  bœuf. 

* De  longe  de  veau  à la  broche. 


BOURGEOISE.  1 

Troisième  Service. 

Rôts  et  entremets  à la  fois. 

4 Plais  de  rôts  aux  quatre  coins  du  surtout. 

i D'une  poularde, 
i De  trois  perdraux. 
i De  dix-huit  moviettes. 
i Dira  caneton  de  Rouen. 

2 Salades  pour  les  Jlancs. 

2 Entremets  pour  les  deux  bouts. 

I D’un  gâteau  de  viande. 
i Dira  pâté  froid. 

4 Petits  entremets  pour  les  quatre  coins. 

i De  beignets  à la  crème, 
i De  petits  haricots  verts, 
i De  truffles  au  court-bouillon.  . 

1 D’une  tourte  de  gelée  de  groseilles. 

Quatrième  Service. 
Dessert,  servi  à treize. 

Pour  les  deux  bouts  du  surtout. 

'Z  Grandes  jattes  de  fruits  cruds. 

Pour  les  deux  Jla?ics. 

2 Jattes  de  gaufres. 

Pour  les  quatre  coins  dn  surtout. 

4 Compotes  de  fruits  différens. 

Pour  les  quatre  coins  de  la  table. 

4 Assiettes  de  confitures  différentes. 


CHAPITRE  IL 

Abrégé  général  pour  toutes  sortes  de  potages. 

Prenez  la  viande  la  plus  saine  et  la  plus 
fraîche  tuée  , pour  quelle  donne  plus  de  goût 
à voire  bouillon  ; la  plus  succulente  est  la 
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h an  die , la  tulolte,  les  charbonnades,  le  milieu 
du  trumeau  , le  bas  de  l'aloyau,  et  le  giste  à la 
iiojx  , es  pièces  les  plus  propres  à servir  sur  la 
table  , sont  la  culotte  et  la  poitrine  de  bœuf;  ne 
mettez  du  veau  dans  vos  bouillons  que  pour  quel- 
que cause  de  maladie  ; quand  votre  viande  est 
, en  ecumée  , salez  votre  bouillon  , mettez  dans 
ta  marmite  de  toutes  sortes  de  légumes  , bien 
epluchees,  ratissées  et  lavées,  comme  céléri,  oi- 
gnons,  carottes,  panais,  poireaux,  eboux;  faites 
bouillir  doucement  votre  bouillon  jusqu’à  ce  que 
la  viande  soit  cuite,  passez-le  ensuite  dans  un  ta- 
mis ou  dans  une  serviette,  laissez  reposer  le  bouil- 

on  pour  vous  en  servir  à ce  que  vous  logerez  à 
propos. 

Potages  aux  choux. 

Prenez  la  moitié  d’un  eboux  que  vous  faites 
blanchir  avec  un  morceau  de  petit  lard  coupé 
en  tranches  tenant  à la  couenne,  ficelez  le  tout, 
chacun  en  son  particulier,  faites-les  cuire  à part 
dans  une  petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  est 
expliqué  ci-devant;  quand  votre  choux  et  petit 
lard  sont  cuits,  faites  mitonner  le  potage  avec  ce 
meme  bouillon  et  des  croûtes  de  pain,  servez  les 
choux  autour  du  potage  avec  le  petit  lard,  ou  à 
la  bourgeoise  simplement  par-dessus , ayez  atten- 
tion dè  saler  très-peu  le  bouillon  à cause  du  petit 
lard  ; ceux  de  racines  , de  navets , se  font  de 
meme  ; le  céléri  veut  être  blanchi  plus  long-tems. 

Coulis  de  lentilles. 

Prenez  un  demi -litron  de  leutilles  , plus  on 
moins  , suivant  la  grandeur  de  votre  potage  ; il 
faut  les  éplucher  et  les  laver;  faites-les  cuire  aveç 
de  bon  bouillon  ; quand  elles  sont  cuites , passez- 
les  dans  une  étamine,  et  assaisonnez  votre  coulis 
de  bon  goût  ; les  lentilles  à la  reine  sont  les  me  il» 
lettres  pour  toute?  sortes  de  coulis. 


bourgeoise. 

Si  voulez  faire  un  potage  de  croûtes. 
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Prenez  un  plat  d'argent  avec  des  croûtes  de 
pain,  mouillez- les  avec  du  bouillon  qui  ne  soit 
point  dégraissé,  faites  mitonner  vos  croûtes  jus- 
mià  ce  qu’il  se  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond 
du  plat,  é goûtez  ensuite  la  graisse  qui  reste  dan* 
le  plat , et  servez  dessus  le  coulis  de  lentilles. 

Les  potages  de  croûtes  à la  purée  verte  se  font 

de  même. 

La  seule  différence , quand  vos  pois  sont  cuits , 
vous  mettez  dedans  persil  et  queues  de  ciboules, 
que  vous  faites  blanchir;  pilez  et  passez  avec  la 
purée  pour  la  rendre  verte. 

Potages  aux  petits  oignons  blancs. 

Faites  blanchir  les  oignons  , ôtez-l(  ur  la  première 
peau,  faites-les  cuire  a part  dans  une  petite  mai- 
mite;  quand  ils  sont  cuits,  faites -eu  un  cordon 
au  bord  du  plat  où  vous  devez  servir  votre  potage  ; 
pour  le  faire  tenir,  mettez  sur  les  bords  du  plat 
un  filet  dé  pain  trempé  dans  du  blanc  d'œuf,  met- 
tez un  moment  le  plat  sur  un  fourneau  pour  que 
le  pain  s’attache;  servez-vous  de  ses  filets  pour 
faire  tenir  toutes  sortes  de  garnitures  de  potages. 

Potages  de  concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement,  mettez-îes 
cuire  dans  une  petile  marmite  , avec  bon  bouillon 
et  jus  de  veau  pour  le  colorer;  quand  ils  seront 
cuits,  mitonnez  le  potage  avec  leur  bouillon,  et 
celui  de  la  marmite  à ruitonnage;  assaisonnez  le 
potage  d’un  bon  sel,  et  servez  garni  de  concom- 
bres. 

Potage  au  riz. 

Prenez  un  quarteron  de  riz , plus  ou  moins  , 
suivant  la  grandeur  de  votre  potage,  un  quarte- 


lG  LA  CUISINIERE 
ron  pour  quatre  assiettes , lavez-le  à l’eau  tiède 
trois  ou  quatre  fois,  eu  le  frottant  avec  les  mains  : 
laites-le  cuire  à petit  leu  pendant  trois  heures  avec 
bon  bouillon  et  jus  de  veau  ; quand  il  est  cuit  , 
dcgraissez-le , goûtez  s il  est  d’un  bon  sel,  servez 
ni  trop  épais,  ni  trop  liquide. 


Potage  aux  herbes. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  toutes  sortes 
d herbes  épluchées  et  bien  lavées,  avec  un  panais 
et  une  carotte  coupés  en  petits  filets. 

Les  herbes  sont  oseilles,  laitue,  cerfeuil,  pour- 
pier, un  peu  de  céléri  coupés  en  filets  ; faites 
cuire  le  tout  avec  bon  bouillon , un  peu  de  jus  de 
veau  : quand  elles  sont  cuites,  et  dun  bon  sel, 
faites  mitonner  le  potage,  et  servez  au  naturel  vos 
herbes  dans  la  soupe  sans  faire  de  garniture. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  masquer  vos  po- 
tages de  telle  viande  que  vous  voulez  , comme  cha- 
pon, poularde,  gros  pigeons,  perdrix,  canards  , 
jarrets  de  veau  , etc.  la  façon  de  les  faire  cuire 
est  égale  : il  faut  à tous  leur  retrousser  les  pattes 
dans  le  corps,  les  faire  blanchir  un  instant,  et  ne 
les  mettre  cuire  dans  la  marmille  à votre  potage, 
que  le  lems  qu'il  faut  pour  la  cuisson  , parce  qu’une 
bonne  volaille  qui  est  trop  cuite,  n’est  point  es- 
timée; pour  la  faire  manger  à son  point  de  cuis- 
son, il  faut  la  tâter;  quand  elle  fléchit  un  peu  sous 
les  doigts  , elle  est  bonne  à servir.  Vous  pouvez 
servir  vos  volailles  au  milieu  des  potages,  ou  dans 
un  plat  pour  hors-d'œuvre,  avec  un  bon  bouillon 
et  gros  sel  par-dessus  , suivant  la  volonté  du  maître  ; 
ceux  qui  se  serviront  de  jus  dans  leurs  potages, 
doivent  préférer  celui  de  veau  à celui  de  bœuf , 
le  venu  étant  rafraîchissant  et  plus  léger  quand  il 
est  fait  avec  soin  ; peu  d’oignons,  et  attaché  à très- 
petit  feu,  il  n’cst  point  contraire  à la  santé. 


Potage  printanier  en  maigre. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litron  de  pois 
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nouveaux,  cerfeuil , pourpier , laitue  , oseille  , trois 
ou  quatre  oignons  , une  pincée  de  persil , un  mor- 
ceau de  Leurre  ; faites  bouillir  le  tout  ensemble  , 
et  le  passez  après  en  purée  claire  , mitonnez  le 
potage  avec  les  trois  quarts  de  ce  bouillon,  et 
fie  celui  qui  vous  reste , vous  y délayez  six  jaunes 
d’œufs  que  vous  faites  lier  sur  le  feu  et  les  met- 
tez dans  votre  potage,  quand  vous  êtes  prêt  à 
servir,  après  avoir  goûté  s'il  est  d un  bon  sel. 

Potage  au  riz  et  coulis  de  lentilles  en  maigre. 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  maigre  avec 
toutes  sortes  de  racines,  choux,  navets,  oignons, 
céléri,  poireau,  le  tout  à proportion  de  la  force , 
et  un  demi-litron  de  pois;  vous  mettrez  à part  dans 
une  petite  marmite  un  demi-litron  de  lentilles  à 
la  reine , que  vous  faites  cuire  avec  ce  bouillon  ; 
quand  elles  sont  cuites , passez-les  en  purée  , vous 
prenez  ensuite  un  quarteron  de  riz  après  l’avoir 
bien  lavé  , faites -le  cuire  dans  une  petite  mar- 
mite, avec  un  morceau  de  beurre  , et  de  votre 
bouillon  maigre  tiré  au  clair;  quand  il  est  cuit  et 
assaisonné  comme  il  faut,  mettcz-y  le  coulis  de 
lentilles,  vous  aurez  soin  que  votre  potage  ne  soit 
pas  trop  épais. 

Potages  au  lait  d’ amandes. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces,  que 
vous  mettez  sur  le  feu  avec  de  l’eau;  quand  elle 
est  prête  à bouillir,  vous  retirez  vos  amandes  pour 
en  ôter  la  peau,  jetez-les  à mesure  dans  de  l'eau 
fraîche  , ensuite  vous  les  égoulez  pour  les  bien 
piler  daus  un  mortier  , en  les  arrosant  de  tems 
en  tems  d’une  cuillère  à bouche  pleine  d'eau,  de 
crainte  quelles  ne  tournent  en  huile;  vous  met- 
trez dans  une  casserole  une  pinte  d’eau,  un  peu 
de  sucre , très-peu  de  sel,  canelle,  coriandre, 
un  zeste  de  citron , faites  bouillir  cette  eau  avec 
ce  que  vous  avez  mis  dedans,  environ  un  quart- 
d heure  sur  un  fourneau  , vous  vous  servirez  après 
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de  cette  composition  pour  passer  vos  amandes 
ans  une  serviette , en  les  bourrant  plusieurs  fois 
a\ec  une  cuillère  de  bois;  vous  prenez  ensuite  le 
plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  dessus  du 
pain  tranche  et  séché,  vous  versez  dessus  le  lait 

t anJ|p11C  es.  e P^us  chaud  que  vous  pouvez  sans 
.oui  n , si  vous  voulez  votre  lait  d amandes  plus 
simple,  passez  simplement  avec  de  l’eau  chaude, 
e vous  y mettiez  après  le  sucre  que  vous  jugeres 
a propos,  et  très-peu  de  sel. 

Potage  a Veau  pour  collation. 

Prenez  une  marmite  d environ  trois  pintes,  met*- 
tez  dedans  un  quartier  de  choux,  quatre  racines, 
deu«v  panais , six  oignons,  un  pied  de  céléri , une 
petite  racine  de  persil,  trois  ou  quatre  navets, 
laites  un  paquet  avec  de  l’oseille,  poirée,  cer- 
leuil,  que  vous  ficelez  bien  ensemble,  un  demi— 
htron  de  pois  que  vous  liez  dans  un  linge  blanc. 
Faites  bouillir  tous  ces  légumes  avec  de  l’eau  pen- 
dant trois  heures  , passez  ensuite  ce  bouillon  dans 
un  tamis , et  mitonnez  votre  potage  après  avoir 
■.mis  dans  le  bouillon  le  sel  quillui  faut;  vous  gar- 
nirez le  potage  avec  les  légumes  qui  sont  dans  la 
marmite  ; si  vous  voulez , vous  vous  réglerez  à 
mettre  plus  ou  moins  de  légumes  , suivant  la  quan-- 
tué  de  bouillon  que  vous  voudrez  faire. 

Potage  à la  vierge. 

^ •/ 

\ ous  vous  servirez  d’un  bouillon  ordinaire , 
comme  il  est  expliqué  au  commencement  de  ce 
livre,' vous  prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon  , 
environ  une  chopine , pour  le  faire  bouillir  quel- 
ques bouillons  sur  un  fourneau  , avec  de  la  mie 
de  pam  de  la  grosseur  d un  oeuf,  prenez  du  blanc 
de  volaille  cuite  à la  broche , que  vous  pilez  bien 
fin  dans  un  mortier  avec  quelques  amandes  dou- 
ces et  six  jaunes  d œufs  durs  ; quand  le  tout  est 
bien  pilé , metlez-y  le  bouillon  où  est  la  mie  de 
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aîn  , et  passez  le  tout  dans  une  étamine  , en  y 
ioütant  un  demi-setier  de  crème  , ou  un  poisson 
’e)  lait  ; après  l’avoir  assaisonné  de  bon  goût# 
ous  le  tiendrez  chaud  au  bain-marie  , faites  mi- 
lite mitonner  votre  potage  avec  des  croûtes 
ien  cliapellées , et  peu  de  bouillon  : quand  vous 
erez  prêt  à servir,  vous  mettrez  votre  coulis  bien 
baud  dans  le  potage,  sans  le  faire  bouillir , parce 

u’il  tourneroit.  „ . , , , 

Le  potage  à l’issue  d’agneau  se  fait  de  la  meme 
acon  que  le  précédent  , à cette  différence  que 
ous  faites  cuire  l'issue  de  1 agneau  a part  avec 
lu  bouillon  : quand  il  est  cuit  , vous  garnissez  le 
>ord  du  plat  à potage  de  1 issue  , et  la  te  te  dans 
e milieu  ; ceux  qui  n’auront  point  de  blanc  de 
'olaille  cuite  à la  broclie  pour  mettre  dans  le 
;oulis,  mettront  à la  place  un  peu  plus  d amandes 

louces. 

Potage  à la  citrouille. 

Suivant  la  grandeur  de  potage  que  vous  voti- 
ez faire  , vous  prenez  plus  ou  moins  de  citrouille 
ou  potiron  pour  une  pinte  de  lait  ; vous  prendre* 
un  quartier  dune  moyenne  citrouille,  otez-en  la 
peau  et  tout  ce  qui  tient  après  le  pépins  , coupez 
la  citrouille  par  petits  morceaux  , et  la  mettez 
dans  une  marmite  avec  de  leau  , et  faites  cuire 
jusqu’à  ce  quelle  soit  réduite  en  marmelade  , et 
qu’il  ne  reste  plus  d'eau;  mettez-y  un  morceau 
de  beurre  gros  comme  un  oeul , et  un  peu  de  sel  j 
faites-lui  faire  encore  quelques  bouillons , ensuite 
vous  ferez  bouillir  une  pinte  de  lait,  et  y mettrez 
du  sucre  ce  que  vous  jugerez  à propos  : versez 
votre  lait  dans  la  citrouille  , prenez  le  plat  que 
vous  devez  servir,  arrangez -y  du  pain  tranche 9 
mouillez'le  avec  de  votre  bouillon  de  citrouille  , 
couvrez  le  plat  , et  le  mettez  sur  un  peu  de  cen- 
dre chaude  pendant  un  quart-d’heure  , pour  don- 
ner le  tems  au  pain  de  tremper,  faites  attention 
qu’il  ne  bouille  pas  ; en  servant  vous  y mettez 
le  restant  de  votre  bouillon  bien  chaud. 
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Potage  au  lait. 

Prenez  une  pinte  de  lait  et  la  faites  bouillit 
avec  deux  ou  trois  grains  de  sel , un  morceau  de 
sucre  si  vous  voulez;  tranchez  du  pain,  et  l’ar- 
rangez dans  le  plat  que  vous  crevez  servir,  versez— 
y fle7ssus  une-partie  de  votre  lait  pour  faire  trem- 
per le  pain , et  le  tenez  chaud  sur  de  la  cendre 
chaude  , sans  qu  elle  bouille  ; couvrez  le  plat  et 
lorsque  vous  êtes  prêt  à servir,  vous  mettez  cinq 
jaunes  doeufs  dans  le  restant  du  lait  que  vous 
dclayez  avec  ; mettez-le  sur  le  feu  en  le  remuant 
toujours  , et  lorsque  vous  sentez  que  votre  lait 
s épaissit  , il  faut  loter  promptement  , parce  que 
cest  une  marque  que  les  œufs  sont  cuits  , et  si i 
^ ous  lardiez  a loter  , les  œufs  tourneroient. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  lait  plus 
distingué  , vous  prendrez  trois  chopines  de  lait 
que  vous  ferez  bouillir  avec  une  petite  écorce  de 
citron  verd  , une  pincée  de  coriandre  , un  petit 
morceau  de  canelle  , deux  ou  trois  grains  de  sel , 
environ  trois  onces  de  sucre  ; faites-Je  bouillir  et 
réduire  à moitié  , ensuite  vous  le  passez  au  la?* 
mis  et  le  finissez  comme  le  précédent. 

Potages  maigres  de  plusieurs  façons. 

Suivant  le  potage  que  vous  voulez  faire  , comme 
petits  oignons  , racines  , navets  , choux  , céléri , 
vous  prenez  le  légume  que  vous  voulez  employer  - 
pour  faire  la  garniture  de  votre  potage  , vous 
le  coupez  proprement  et  le  faites  blanchir  un 
quart- d’heure  à l’eau  bouillante,  relirez-le  à 
leau  fraîche,  et  le  mettez  cuire  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , de  l’eau  et  du  sel , pendant  qu'il 
cuit  ; vous  mettez  dans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre  avec  de  l’oignon,  carottes,  panais,  un 
pied  de  céleri,  le  tout  coupé  par  petits  morceaux, 
une  gousse  d’ail  , une  feuille  de  laurier  , thym  , 
basilic  „ trois  clous  de  gérofle  , persil  , ciboule  , 
vous  observerez  de  ne  point  mettre  dans  la  cas- 
serole du  légume  dont  vous  garnissez  votre  no- 
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lage , parce  que  celui  que  vous  faites  cuire  à part 
est  suffisant  pour  donner  le  goût  qu’il  faut,  vous 
f passerez  tous  ces  légumes  sur  le  feu  en  les  re- 
e tournant  de  tems  en  tems , jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
r- cuits  et  colorés,  vous  y mettrez  de  l’eau  et  la 
’erez  bouillir  une  demi-heure  avec  les  légumes, 

>■  cela  vous  doit  faire  un  bouillon  de  bon  goût  et 
e l’une  belle  couleur,  comme  s’il  y avait  du  jus; 

■t  jassez -le  dans  un  tamis  et  le  mettez  dans  la 
f narmite  où  est  le  légume  à garnir  le  potage  ; 
î pand  il  sera  cuit,  et  le  bouillon  assaisonné  de 
t ion  goût,  prenez-en  pour  faire  mitonner  le  po- 
t âge  dans  une  casserole , prenez  le  plat  que  vous 
s levez  servir,  mettez  sur  les  bords  de  petits  fi- 
i ets  de  mie  de  pain , que  vous  trempez  dans  un 
>eu  de  blanc  d’œuf  , mettez  le  plat  sur  le  feu 
! jour  faire  attacher  les  filets,  mettez-y  après  vo- 
t re  garniture  de  légumes  arrangés  proprement , 

; Iressez  votre  potage  et  servez.  Si  vous  servez 
; rotre  potage  dans  un  .plat  en  façon  de  jatte , 

, rous  n’y  ferez  point  de  garniture , mettez  sim- 
: >le meut  le  légume  sur  le  potage  après  qu’il  est 
lressé. 

Potages  maigres  aux  oignons. 

Coupez  en  filets  environ  une  douzaine  de 
noyens  oignons,  mettez -les  dans  une  casserole 
ivec  un  morceau  de  beurre,  passez-les  sur  le  feu 
:n  les  retournant  de  tems  en  tems , jusqu  a ce 
[U ils  soient  cuits  et  un  peu  colorés  également, 
nouillcz-les  avec  de  l’eau  ou  du  bouillon  maigre  , 
i vous  en  avez,  mettez-y  du  sel  et  du  gros  poi- 
re , faites  bouillir  quelques  bouillons,  et  ensuite 
ous  y mettrez  du  pain  pour  faire  mitonner  votre 
>otage  comme  à 1 ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de  lait  aux 
ugnons,  vous  eu  mettrez  un  peu  moins  qu’il  est 
lit  ci  - dessus  , passez-les  à petit  feu  avec  du 
letirre  jusqu’à  ce  qu'ils  soient  cuits  sans  être 
îolorés,  vous  faites  bouillir  du  lait  et  le  mettez 
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avec  1 oignon  assaisonné  dun  peu  de  sel,  mette* 
du  pain  tranche  dans  le  plat  que  vous  devez  ser 
vir , avec  une  partie  de  votre  bouillon,  couvrez 
le,  et  le  mettez  sur  un  peu  de  cendres  chaudes 
quand  votre  pain  sera  bien  trempé,  vous  y met 
Irez  le  restant  du  bouillon.  Servez. 

Potages  de  marrons  en  gras  et  en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  de  marrons  en  maigre ! 
vous  mettrez  dans  une  casserole  un  morceau  du 
beurre  avec  trois  oignons  coupés  en  tranches 
deux  racines,  un  panais,  un  pied  de  céléri , troi 
poireaux,  le  tout  coupé  en  petits  morceaux,  une 
demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle,  passe: 
le  tout  ensemble  jusqu  a ce  qu'ils  soient  un  pet 
colorés,  mouillez  avec  de  l’eau,  et  faites  bouilli, 
pendant  une  heure,  passez  votre  bouillon  au  ta- 
mis, assaisonnez -le  de  sel.  Prenez  un  cent  de 
marrons,  ou  un  cent  et  demi  de  grosses  châtai- 
gnes, ôtez-en  la  première  peau,  et  le  mettez  sui 
le  feu  dans  une  poele  percée  en  le  remuant  tou- 
jours jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  ôter  la  secondt 
peau  : quand  ils  seront  bien  épluchés,  faites-lee: 
cuire  avec  partie  du  bouillon,  ensuite  vous  met-! 
Irez  à part  ceux  qui  sont  entiers  pour  garnir  b 
potage , et  les  autres  vous  les  écraserez , et  1er 
passerez  dans  un  tamis  pour  en  faire  un  coulnii1 
que  vous  mouillerez  avec  le  bouillon  de  leur  cuis- 
son; faites  mitonner  le  potage  avec  le  bouillor 
de  racine,  et  en  servant  vous  y mettrez  le  coulis; 
de  marrons.  Le  potage  gras  se  fait  de  la  même 
façon,  en  prenant  un  bon  bouillon  gras,  que  vom» 
employez  à la  place  du  maigre. 

Potages  d‘ asperges  à la  purée  verte , en  gras  e 
i en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  en  maigre,  vous  faites  ur 
bouillon  déracinés  comme  le  précédent,  lorsqu’il 
est  passé  au  tamis  ,prenez-eu  une  partie  pour  faire 
Cuire  un  litron  de  pois  Ycrtè,  prenez  des  asper- 
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f ges  de  moyenne  grosseur,  ce  qu’il  vous  en  faut 
t pour  garnir  le  potage,  coupez -les  de  longueur 
! de  trois  doigts,  faites -les  blanchir  un  moment  à 
s l'eau  bouillante  , et  les  retirez  à l’eau  fraîche  , faites- 
i les  égouter  et  les  ficelez  en  plusieurs  petits  pa- 
quets , coupez  un  peu  le  bout  de  la  pointe,  et 
les  mettez  cuire  avec  les  pois  ; lorsque  les  pois 
sont  cuits,  passez-les  en  purée,  mitonnez  le  po- 
1 tage  avec  le  bouillon  de  racines , faites  une  gar- 
If  niture  sur  les  bords  du  plat  avec  les  asperges  ; en 
i servant  mettez-y  le  coulis  de  pois  : le  potage  en 

i gras  se  fait  de  la  même  façon  en  prenant  un  bon 
H bouillon  gras  à la  place  du  maigre. 

S 

Potages  au  fromage  en  gras  et  en  maigre. 

ii 

i.  Pour  le  faire  en  maigre , vous  ferez  un  bouil- 
lon comme  celui  qui  est  expliqué  pour  les  pota- 
ges maigres,  pag.  1 /j.  Ayez  attention  que  pour  ce 
potage  ci  il  faut  plus  de  choux  que  d’autres  légu- 
mes  ; quand  il  sera  fini  et  passé  au  tamis  , mettez- 
y tres-peu  de  sel , prenez  le  plat  que  vous  devez 
servir , qui  doit  aller  au  feu  , vous  avez  une  demi- 
livre  ou  trois  quarterons,  suivant  la  grandeur  du 
potage,  de  fromage  de  Gruyère;  râpez -en  la 
moitié,  et  l’autre  vous  la  couperez  en  tranches  min- 
ces ; mettez  un  peu  de  fromage  râpé  dans  le  fond 
du  plat  avec  quelques  petits  morceaux  de  beurre, 
couvrez  avec  du  pain  tranché  fort  mince , en- 
suite vous  y mettrez  une  couche  de  fromage  tran- 
ché, apres  une  couche  de  pain  que  vous  couvrez 
de  fromage  râpé,  remettez  une  couche  de  pain, 
et  fiuissez  par  le  fromage  tranché  et  de  petits 
morceaux  de  beurre  , mouillez  avec  une  partie 
de  votre  bouillon,  faites  mitonner  jusqu’à  ce  qu’il 
se  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat,  et 
j ne  reste  plus  de  bouillon.  Avant  que  de  servir  * 
Ü vous  y remettrez  du  bouillon  et  un  peu  de  gros 
i P01>re»  Ce  potage  doit  être  servi  un  peu  épais  : 
©n  gra$  vous  le  laites  de  la  même  façon,  en  vous 
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servant  cl  un  bouillon  gras  aux  choux;  ne  dégrais- 
sez point  trop  le  bouillon,  et  n'y  mettez  point  de 
beurre. 


De  la  dissection  des  viandes. 

•L  adresse  de  couper  proprement  les  viandes 
est  aujourd’hui  dun  si  grand  usage,  que  ceux  qui 
veulent  servir  les  conviés,  ne  doivent  point  1 igno- 
rer pour  la  société  de  la  table , puisque  I on  ne 
saurait  servir  les  bons  morceaux,  si  on  ne  les 
connaît  pas  , et  que  bien  des  gens  trouvent  la 
viande  dure  faute  de  la  savoir  couper  dans  son 
fil;  la  bonne  façon  est  de  servir  peu  à la  fois,  par 
ce  moyen  les  conviés  mangent  avec  plus  d'appétit. 

Je  commencerai  par  la  dissection  du  boeuf 
bouilli  et  rôti;  la  façon  de  le  couper  est  toujours 
la  même , ainsi  que  des  autres  viandes  de  bou- 
cliei’ie. 

La  culotte  se  coupe  en  travers  dans  le  milieu  ; 
la  viande  qui  est  auprès  des  os  de  la  queue  est 
plus  fine. 

La  charbonnée  se  coupe  en  morceaux  minces 
et  en  travers. 

La  poitrine  se  coupe  près  du  tendon,  et  en 
travers. 

Jje  paleron  se  coupe  comme  la  charbonnée. 

L’aloyau  , après  avoir  ôté  une  peau  dure  et 
nerveuse  qui  se  trouve  au-dessus  du  filet,  que 
kvous  ne  servez  qu'à  ceux  qui  vous  en  demandent; 
vous  coupez  le  filet  mince  et  en  travers  pour  le 
servir;  la  viande  qui  est  de  l’autre  côté  de  l’os, 
et  au-dessus  du  filet,  se  coupe  de  même,  et  peut 
passer,  dans  un  besoin,  pour  du  filet,  quand  elle 
est  bien  coupée. 

La  tranche  et  le  giste  se  coupent  en  travers. 

Toutes  les  langues,  ainsi  que  celle  du  bœuf,  se 
coupent  en  travers  et  par  tranches  ; du  côté  du  gros 
bout  où  se  trouvent  les  morceaux  les  plus  délicats, 

Le 
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Le  trumeau , qui  est  une  chaire  pleine'  de  car- 
tilages et  courte  , doit  être  bien  cuit  et  se  sert 
à la  cuillère. 

De  la  connoissance  du  bon  bœuf. 

Le  bœuf  est  bon  toute  Tannée  ; les  meilleurs 
sont  ceux  de  Cottentin,  de  Normandie  et  d Au- 
vergne : il  faut  choisir  celui  qui  a la  couleur  fon- 
cée d’un  rouge  cramoisi,  gras  et  bien  couvert? 
il  faut  le  laisser  mortifier  quatre  ou  cinq  jours 
en  hiver,  deux  ou  trois  au  prjntems  et  l’automne, 
pour  l’été  un  jour  ou  deux,  suivant  les  chaleurs, 
et  l’exposition  des  vents  où  vous  mettez  la  viande  ; 
il  y a des  parties  dans  le  bœuf  qui  se  conservent 
mieux  les  unes  que  les  autres. 

De  la  dissection  du  mouton. 

Du  rôt  de  biffe  et  gigot  de  mouton  ; ils  se  servent 
tous  les  deux  de  même  , vous  les  coupez  en  tra- 
vers jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  filet , le  mor- 
ceau le  plus  délicat  que  vous  coupez  en  travers 
et  en  tranches  , se  trouve  du  côté  du  nerf  que 
l’on  appelle  la  sous-noix  extérieure  ; le  côté  de  la 
queue  sur  la  croupe  , se  coupe  par  aiguillettes  , et 
se  sert  pour  un  morceau  délicat  : la  souris  est  en- 
core un  morceau  tendre  que  l’on  peut  servir. 

Le  carré  se  sert  par  côteleLtes. 

L’épaule  se  coupe  par  tranches  dessus  et 
dessous. 

La  poitrine , apres  avoir  enlevé  la  peau  qui  est 
sur  les  tendons,  vous  la  coupez  par  côtes,  en 
prenant  les  endroits  où  le  couteau  ne  résiste  pas 
en  tirant  du  côté  des  tendons. 

Le  chevreau  et  1 agneau  se  dissèquent  de  la 
même  façon.  1 

De  la  connoissance  du  bon  mouton. 

Le  mouton  est  ordinairement  bon  quand  il  a 
la  chair  noire,  qu’  l est  gras  eu  dedans,  le  eieot 
court  , le  nerf  fin,  qu’il  est  jeune  et  de  bon  "aca- 
bit ; laissez-le  mortifier  le  plus  que  vous  pouvez, 
suivant  la  saison  ; dans  le  priutems  nous  avons 
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les  gros  moutons  Flamands  , les  moutons  de 
Rheims  et  de  Beauvais  ; l’été , les  plus  excel- 
lens  sont  les  moutons  de  pâture  ; l’automne 
et  l'hiver  est  le  tems  du  meilleur  mouton  , 
par  la  facilité  de  le  pouvoir  transporter  des 
meilleurs  cantons  , comme  des  Ardennes , de 
Rheims  , de  Cabour  , de  Beauvais  , de  Présalé, 
de  Dieppe. 

De  la  dissection  du  veau. 

La  longe  : vous  coupez  le  filet  par  petites 
tranches  en  travers  pour  servir  ; ensuite  vous 
coupez  le  rognon  par  petits  morceaux,  pour  le 
présenter  à ceux  cpii  1 aiment  ; dessous  le  rognon, 
dans  l’intérieur  de  la  longe,  se  trouve  un  petit 
filet  très-délicat. 

Le  casi  se  coupe  par  petits  morceaux  avec  ses 
petits  os  ; il  se  coupe  facilement  en  appuyant 
le  couteau  dessus,  parce  que  les  jointures  en 
sont  marquées. 

Du  cuisseau:  dans  le  cuisseau,  quand  il  est 
rôti , il  n’y  a que  les  noix  de  tendres  , celle  de 
dessous  est  la  pins  estimée. 

La  poitrine  : après  avoir  découvert  les  ten- 
dons d’une  peau  charnue  qui  les  couvre  , vous 
coupez  la  poitrine  en  travers  pour  séparer  les 
côtes  d’avec  les  tendons  ; c’est  ce  que  vous  ferez 
aisément  en  prenant  1 endroit  du  coté  du  ten- 
don où  le  couteau  ne  résiste  pas,  et  ensuite 
coupez  par  petits  morceaux. 

Le  carré  se  coupe  par  côtelettes , en  prenant 
bien  le  joint;  ou  en  filet , comme  la  longe. 

L’épaule  : en  dessous  de  1 épaule  , sur  la  gauche, 
se  trouve  une  petite  noix  enveloppée  de  graisse  , 
que  vous  servez  d’abord  pour  le  niorceau  le  plus 
délicat  : le  reste  de  l’épaule  , dessus  et  dessous  , 
se  coupe  piar  tranches. 

La  tète  de  veau  : les  morceaux  les  plus  estimés 
sont  les  yeux,  après  les  oreilles;  la  cervelle  se 
sert  à ceux  qui  l’aiment,  ensuite  vous  coupez  la 
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langue  par  morceaux  : vous  avez  encore  les  ba- 
joues, les  os,  où  vous  trouvez  de  la  viande  après. 

Le  chevreuil  et  daim  se  servent  et  se  coupent 
comme  le  veau. 

De  la  cormoissance  du  veau. 

Les  meilleurs  sont  ceux  de  Caen,  de  Pontoise, 
de  Rouen  et  de  Môntargis  : pour  que  le  veau 
soit  bon,  il  faut  qu’il  ait  deux  mois;  plus  petit 
il  n’a  ni  suc  ni  saveur;  plus  fort,  il  est  sujet  à 
être  dur , et  n'est  point  si  délicat  ; il  faut  le  choi- 
sir blanc  et  gras  : les  veaux  de  lait  qui  viennent 
des  environs  de  Paris,  quoique  plus  forts  , sont 
bons  quand  il  ne  sont  point  fatigués.  Il  y a des 
veaux  qui  se  corrompent  promptement , d’autres 
sans  être  corrompus  ont  un  mauvais  goût  ; cela 
provient  de  ce  que  dans  les  grandes  chaleurs  , 
on  les  expose  au  soleil  , après  qu'on  leur  a 
donné  à boire  du  lait  , et  comme  l’on  lue  sur- 
le  - champ  lo  veau  que  ï on  acheté  , la  viande 
prend  le  mauvais  goût  du  lait  qui  s’est  aigri. 

De  la  dissection  du  cochon. 

La  bure  qui  se  sert  pour  entremets  froid  , 
commence  à se  servir  en  coupant  du  côté  des 
oreilles  jusqu’aux  bajoues  ; le  chignon  se  sert 
après  par  petites  tranches  minces. 

Le  carré,  le  filet,  l’échinée  se  coupent  par 
petites  tranches  minces  et  en  travers. 

Le  jambon  se  coupe  par  petites  tranches  en 
travers  : toujours  du  gras  et  du  maigre. 

Le  sanglier  se  coupe  et  se  sert  comme  le 
cochon. 

De  la  dissection  du  marcassin  et  du  cochon 

de  lait. 

lia  dissection  se  fait  de  même  ; après  qu’il  est 
servi  sur  table  , vous  commencez  par  couper  la 
tête , les  deux  oreilles-,  et  séparez  la  tète  en 
deux  , ensuite  vous  coupez  l’épaule  gauche  , 
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Jéi  cujsse  gançhe , 1 épaule  droite  et  la  cuisse 
dioite:  'vous  levez  après  la  peau  pour  la  servir 
toute  croquante;  les  jambes,  les  côtés  , les  mor- 
ceaux  près  du  cou  sont  des  endroits  très-délicats, 
1 épine  du  dos  se  coupe  eu  deux  , le  côté  des 
côtes  qui  y reste  attaché  se  sert  par  petits 
morceaux. 

De  la  dissection  de  la  volaille  et  gibier. 

Les  principales  parties  de  la  volaille  sont  le 
cou,  les  deux  ailes  , les  deux  cuisses  , l’estomac  , 
le  croupion,  la  carcasse  ; les  morceaux  les  plus 
honnêtes  a.  présenter  sont  les  ailes,  et  après 
les  blancs  , pour  la  volaille  rôtie  ; celle  qui  est 
bouillie  , les  cuisses  sont  les  morceaux  les  plus 
honnêtes  à présenter. 

La  dissection  se  fait  en  prenant  l’aile  de  la 
main  gauche  ou  avec  une  fourchette  : vous  prenez 
de  la  main  droite  le  couteau  pour  couper  la 
jointure  de  l’aile , et  achevez  de  la  main  gauche, 
en  tirant  1 aile  qui  cède  aisément  si  vous  tenez 
ferme  la  pièce  de  volaille  avec  votre  fourchette  ; 
ensuite  vous  levez  du  même  côté  la  cuisse  , en 
donnant  un  coup  de  couteau  dans  les  nerfs  de 
la  jointure  , et  vous  la  tirez  de  la  même  façon 
avec  la  main  gauche  : la  même  opération  se  prati- 
que pour  1 autre  côté;  vous  coupez  ensuite  l’es- 
tomac , la  carcasse  et  le  croupion  en  deux  ; c’est 
ainsi  que  vous  disséquez  poulets  , poulardes  , 
faisans  , perdrix  et  bécasses  ; les  morceaux  les 
plus  délicats  du  faisan  , sont  les  blancs  de  l'es- 
tomac et  les  cuisses;  de  la  bécasse,  la  cuisse  est 
la  plus  estimée. 

Le  pigeon , quand  il  est  gros  se  peut  couper 
comme  la  viande  blanche;  quand  il  est  moyen, 
il  se  coupe  en  deux  par  le  dos,  en  faisant  tenir 
le  croupion  avec  les  deux  cuisses  , ou  en  deux 
morceaux  en  travers. 

L’oiseau  de  rivière  et  le  canard  se  coupent 
j&ur  l’estomac  par  aiguillettes  , que  vous  offrez 
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pour  le  plus  délicat , ensuite  vous  levez  les  ailes , 
les  cuisses  et  la  carcasse. 

Des  laperaux,  le  plus  eslimé  est  le  filet:  vous 
commencez  a le  fendre  depuis  le  cou  en.  des- 
cendant le  long  de  l'épine  du  dos;  apres  quil  est 
levé , vous  le  coupez  par  morceaux  en  travers 
pour  le  servir  ; les  petits  filets  de  dedans  sont 
excellens  : le  reste  se  coupent  à la  volonté. 

Les  levrauts  se  coupent  et  se  servent  de  la 
même  façon  que  les  lapereaux. 


C H A P 1 T RE  11  I. 

Du  bœuf. 

expliquant  les  principales  parties  du  bœuf, 
je  n’entrerai  point  dans  le  détail  de  ce  que  nous 
appelons  basse  boucherie  : cette  viande  n est 
d’usage  que  dans  le  bas  peuple  ; raccommodage 
chez  êux  est  force  sel , pôI'TC 
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écbalotte  , pour  en  relever  le  goût  insipide. 

Voici  ce  qui  est  d usage  chez  les  bourgeois 
et  gens  qui  tiennent  bonne  table  : la  cervelle  , 
la  langue  , le  palais  , les  rognons  , la  graisse  , 
la  queue  : dans  la  cuisse  nous  avons  la  culotte  , 
la  pièce  ronde  , le  giste  à la  noix  , le  cimier  , 
la  moelle  ; après  la  cuisse  sO]it  l’aloyau  , les 
charbonnées  , les  flanchets  et  les  entrecôtes  , 
la  poitrines  , les  tendons  de  poitrine  , les  pallerons 
et  le  gros  bout. 


De  la  langue  du  bœuf. 

Elle  se  met  cuire  à la  graisse  , qui  se  fait  avec 
sel  , poivre,  un  bouquet  garni  de  persil,  ciboule, 
tbini , laurier,  basilic  , clous  de  girofle,  oignons, 
racines  , du  bouillon  , que  ce  qu’il  faut  pour 
mouiller  la  viande  ; faites  cuire  à très-petit  feu  ; 
quand  elle  est  cuite  , ôtez  la  peau  , et  la  piquez 
de  petit  lard,  faites -là  cuire  après  à la  broche, 
servez  dessous  une  sauce  comme  celle  de  moui* 
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î°"  ’ J,  “,0Uta''‘  un  filel  ^ vinaisre  ; vo m 

tx ornerez  la  sauce  au  Chapitre  XV. 

elle  eTt  r,  ™etLe*  e111C0re  en  miroton,  quand 
ote/  h me  a a 3raise  comme  ci-devant; 
la  ïur  ira?VC°Upe*’la  6U  tranches  , arrangez- 
Lxdirr  / IUe  VT'  deVez  se™r:  faites  - la 

ce  île J -mentx  d^1S  lme  sauce  * comme 

^ire  > et  la  servez  à courte 

sauce. 


Langue  de  bceiif  en  paupiette. 

Otez  le  cornet  à une  langue  de  bœuf,  et  la 
aites  blanchir  un  demi  - quart  d’heure  à l’eau 
joui  ame  , mettez  - la  ensuite  cuire  dans  la 
mai  imite  à la  pièce  de  bœuf  , jusqua  ce  que 
a peau  se  puisse  enlever,  elle  ne  gâtera  lias 
votre  houulon;  ôtez  - en  la  peau  et  "la  mettez 
refroidir  , après  vous  la  coupez  en  tranches 
minces  dans  toute  sa  largeur  et  longueur  ; cou- 
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d iv eau  , ou  autre  farce  de  viande  , de  1 épais- 
sem  d un  petit  écu  , passez  un  couteau  trempé 
dans  1 oeuf  sur  la  farce  , roulez  — les  ensuite  et 
ies  embrochez  dans  un  hatelet  , après  avoir  mis 
à chacune  une  petite  barde  de  lard  , faites  - les 
cuire  à la  broche  ; quand  elles  seront  presque 
cuites,  jetez  de  la  mie  de  pain  sur  les  bardes, 
faites  prendre  une  couleur  dorée  a feu  clair  , 
et  vous  les  servirez  avec  une  sauce  piquante 
dessous  , que  vous  trouverez  la  première  à l’ar- 
ticle des  sauces. 


Langue  de  bœuf  em  gratin. 

Prenez  nue  langue  de  bœuf  et  la  faites  cuire 
dans  la  marmite  apres  l’avoir  fait  blanchir  ; quand 
eile  sera  cuite  , ôtez  - eu  la  peau  et  la  mettez 
refroidir  ; coupez  — la  eu  tranche  , bâchez  du 
persil  , ciboule  , cinq  ou  six  feuilles  d’estra- 
gon , trois  échalotes,  câpres  et  un  anchois;  pre- 
nez une  demi  - poignée  de  nue  de  pain,  que 
vous  mclez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
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de  beurre  , et  une  partie  de  ce  que  vous  avez 
haché  , pour  mettre  le  tout  ensemble  dans  le 
fond  du  plat,  arrangez  la  moitié  de  la  langue 
dessus  , assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  et  le 
restant  de  vos  petites  herbes  dessus,  arrangez  une 
seconde  couche  du  restant  de  la  langue  , sel,  gros 
poivre  par  dessus  ; mouillez  avec  trois  ou  quati  e 
cuillerées  de  bouillon  et  un  demi— verre  de  vin; 
faites  bouillir  jusqua  ce  qu’il  se  fasse  un  gratin 
dans  le  fond  du  plat;  en  servant  vous  y mettrez 
un  peu  de  bouillon  , seulement  pour  que  cela 
marque  une  petite  sauce. 

Langue  de  bœuf  à la  persillade . 

Faites- la  blanchir  un  quart  d’heure  à leau 
bouillante  ; ensuite  vous  la  lardez  avec  ne  gios 
lard , et  la  mettez  cuire  dans  la  marmite  a la 
pièce  de  bœuf  ; quand  elle  est  cuite  vous  otez 
la  peau  et  la  fendez  un  peu  plus  de  moitié  dans 
sa  longueur,  pour  1 ouvrir  en  deux  sans  la  sé- 
parer ; servez  - la  avec  du  bouillon  , sel  gros 
poivre  , un  filet  de  vinaigre  , si  vous  voulez,  et 
persil  haché. 

Lcingue  de  bœuf  en  bresolles , et  autres  façons. 

Faites  - la  cuire  à un  peu  plus  de  moitié  dans 
l'eau,  otez  ensuite  là  peau  et  la  coupez  en  filets 
minces  , que  vous  arrangez  dans  une  casserole 
avec  du  persil  , ciboule  , champignon  , le  tout 
haché  très  - fin,  sel,  gros  poivre,  huile  hue  ; 
faites  - la  cuire  à très-  petit  feu  ; quand  elle  com- 
mencera à bouillir,  mettez  - y un  verre  de  vin 
blanc  ; quand  elle  est  cuite  , dégraissez-la,  et 
mettez  un  peu  de  coulis,  et  en  servant,  si  elle 
n’est  point  assez  piquante  , vous  y mettrez  un 
jus  de  citron.  La  langue  se  met  encore  avec  un 
ragoût  de  concombres  et  diverses  autres  légumes, 
et  plusieurs  sauces  différentes  ; comme  ravigote, 
petite  sauce  : on  les  sert  pour  entremets  froids, 
quand  elles  sont  fourrées  , salées , fumées  et 
séchées. 
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Cei  velie  de  bceuf  de  plusieurs  façons. 

Elle  se  fait  cuire  à la  braise  , faite  avec  vin 
blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  ; quand 
elle  est  cuite  , vous  la  retirez  de  la  braise  , et 
la  servez  avec  un  petite  sauce  appétisante  , que 
vous  trouverez  au  chapitre  XV  , ou  avec  ut) 
jagout  de  petits  oignons  et  de  racines. 

Elle  se  sert  encore  frite  , pour  lors  il  faut  la 
mariner  avec  sel , poivre,  vinaigre,  uu  morceau 
de  beurre,  manié  de  farine,  ail,  persil,  ciboule, 
tbvm  , laurier,  basilic  ; faites  - la  frire  après 
1 avoir  égoutée  et  farinée  , servez  - la  garnie  de 
persil  frit. 

P alais  de, bceuf  en  menus  droits , et  autres  façons. 

Il  faut  d abord  le  bien  nettoyer  et  le  faire  cuire 
dans  1 eau  , vous  l’épluchez  ensuite  de  ses  peaux 
et  le  coupez  par  filets  ; passez  de  l’oignon  sur 
le  feu  avec  un  morceau  de  beurre;  quand  il  est 
à moitié  cuit,  mettez  - y les  palais  et  mouillez 
votre  ragoût  avec  de  bon  bouillon  , un  peu  de  cou- 
lis , un  bouquet  garni,  assaisonné  de  bon  goût, 
quand  il  est  bien  dégraissé  , et  la  sauce  assez 
réduite  ; mettez  - y un  peu  de  moutarde  en 
servant. 

Vous  pouvez  encore  les  servir  entiers  sur  le 
gril  , en  les  faisant  mariner  avec  huile  fine  , sel, 
gros  poivre,  persil,  ciboule,  champignons  , une 
pointe  d’ail  , le  tout  haché  ; trempez  - les  bien 
dans  la  marinade  , et  les  panez  avec  de  la  mie 
de  pain,  faites -les  griller  et  servez  dessous  une 
sauçe  claire  et  piquante,  ou  sans  sauce. 

Palais  de  bœuf  mariné. 

Prenez  des  palais  de  bœuf  cuits  à l'eau,  après 
les  avoir  épluchés  , vous  les  coupez  de  la  longueur 
et  largeur  du  doigt  ; faites  - les  mariner  avec  sel, 
poivre  , une  gousse  d'ail , du  vinaigre  , un  peu 
de  bouillon,  un  petit  morceau  de  beurre  muni 
-de  farine  , une  feuille  de  laurier , trois,  clous  da 
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ciron e , faites  tiédir  la  marinade  et  mettez  de- 
dans le  palais  de  bœuf  pendant  deux  ou  trois 
heures;  retirez-les  ensuite  pour  les  faire  égout- 
ter , cssuyez-les  et  les  farinez,  faites-les  frire  et 
servez  ayec  du  persil  frit. 

Allumettes  de  palais  de  bceiifl 

Prenez  deux  palais  de  bœuf  cuits  a leau  ; après 
les  avoir  épluchés  , coupez-les  comme  des  allu- 
mettes , et  les  faites  mariner  avec  du  citron  , 
un  peu  de  sel  , persil  en  branche  , ciboule  en- 
tière : quand  ils  ont  pris  goût , mettez-les  egouter 
et  les  trempez  dans  une  pâte  faite  de  cette  façon  : 
mettez  dans  une  casserole  deux  bonnes  poignées 
de  farine  , une  cuillerée  d’huile  fine  , un  peu  de 
sel  fin,  et  délayez  petit  à petit  avec  de  la  bierre  , 
ius qu’à  ce  que  votre  pâte  ait  la  consistance  dune 
crème  double,  trempez  dedans  vos  palais  de  bœuf, 
et  les  faites  faire  de  belle  couleur  ; servez -le 
plus  chaud  que  vous  pourrez. 

Croquettes  de  palais  de  bœuf 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuits  a leau  , eplu- 
chez-les  et  les  coupez  en  deux  tout  en  travers 
dans  toute  leur  longueur  , faites-leur  prendre  du 
goût  pendant  une  demi-heure  en  les  faisant  migeo— 
ter  sur  un  petit  feu  avec  du  bouillon  , une  gousse 
d’ail , deux  clous  de  girofle  , thym , laurier  , basilic , 
sel  , poivre  ; ensuite  mettez  - les  égouter  et 
refroidir , mettez  dessus  chaque  morceau  , ^de 
la  farce  de  viande  , assaisonnée  de  bon  goût  , 
de  l’épaisseur  d un  petit  ecu  ; roulez  les  palais 
de  bœuf  pour  les  tremper  ensuite  dans  une  pale 
faite  avec  de  la  farine  delavée  avec  une  cuil- 
lerée d’huile  et  un  demi-setier  de  vin  blanc , du 
sel  fin.  Il  faut  que  la  pâte  file  en  la  versant  de 
la  cuillière  , sans  être  trop  claire;  faites  les  lrii'e  , 
servez  garni  de  persil  frit. 

Gras -double  à la  bourgeoise. 

Prenez  du  gras-double  cuit  à l’eau  , après  la- 
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voir  bien  nettoyé , coupez-le  de  la  grandeur  Je 
•jua  ie  doigts  et  le  laites  mariner  avec  sel  , poi- 
Yi-e,  persil,  ciboule,  une  pointe  d’ail , le  loutha- 
< ie;  un  peu  de  graisse  du  derrière  du  pot  , ou  du 
heure  Irais  fondu  ; faites  tenir  tout  l’assaison- 
nement au  gras-double  panne  de  mie  de  pain  , et 

e ai  es  gmiei  . servez  avec  une  sauce  au  vi- 
naigre. 


Gras-double  a la  sauce  Robert. 

Coupez  de  l’oignon  en  des  , que  vous  passez 
sur  le  feu  avec  un  peu  de  heure;  quand  il  est  à 
moitié  cuit , mcttez-y  du  gras-double  cuit  à l’eau 
et  coupé  en  carré,  assaisonné  de  sel,  poivre,  un 
Inet  de  vinaigre,  un  peu  de  bouillon,  laissez  bouil- 
11  mie  demi-heure  : en  servant  mellez-y  un  peu 
de  moutarde.  r 


Teri'ine  à la  paysanne . 

Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  vous  cou- 
pez en  petites  tranches  , avec  du  petit  lard  mai- 
gre , persil  , ciboule^  hachées  , fines  épices  , une 
feuille  de  laurier  : prenez  une  terrine  , faites  un 
lit  de  boeuf,  un  lit  de  petit  lard  , un  peu  d’assai- 
sonnement , et  a la  fin  une  cuillerée  d eau-de— vie  et 
deux  cuillerées  d’eau  : faites  cuire  sur  de  la  cen- 
dre chaude  , comme  du  bœuf  à la  mode,  après 
«voir  bien  bouché  la  terrine  ; quand  il  est  cuit  , 
dégraissez  si  vous  le  jugez  à propos,  et  servez 
dans  la  terrine. 

La  terrine  à la  couenne  se  fait  de  la  même  fa- 
çon , à cette  différence  qu’à  la  place  du  petit  lard  , 
vous  prenez  de  la  couenne  de  lard  le  plus  nouveau, 
qui  ne  sente  rien,  que  vous  nettoyez  , dégraissez, 
et  vous  eu  servez  de  même. 

Rognon  de  bceiif  à la  bourgeoise. 

Coupez- le  par  filets  minces,  faites-le  passée 
sur  le  l'eu  aveenra  morceau  de  heure  , sel  , poivre  , 
ciboule,  une  pointe  d'ail  , le  tout  haché  : quand 
il  est  cuit,  vous  y mettez  un  filet  de  vinaigre,  un 
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peu  cle  coulis , et  ne  le  laissez  plus  bouillir,  crainte 

qu’il  ne  se  racornisse.  . 

Vous  servez  encore  le  rognon  de  boeut  cuit  a 
la  braise,  avec  une  sauce  piquante  ou  une  sauce 
à l'échalote. 

Usage  de  la  graisse  de  bœuf. 

La  graisse  sert  à faire  toutes  sortes  de  farces  , 
et  à nourrir  des  braises  et  cuire  les  cardons  dEs-.' 
pagne. 

Queue  de  bœuf  en  hochepot , et  autres  façons. 

Pour  faire  un  hochepot  de  queue  de  boeuf, 
vous  la  coupez  par  morceaux  , laites-la  blanchir 
et  cuire  avec  de  lion  bouillon  , un  bouquet 
garni , peu  de  sel  ; il  faut  cinq  heures  de  cuisson. 
A la  moitié  de  la  cuisson  , vous  y mettez  oi- 
gnons , carottes  , panais  , navets  , un  peu  de 
choux  , le  tout  blanchi  et  coupé  proprement  ; 
quand  le  tout  est  cuit  , retirez-le  sur  un  linge  et 
l'essuyez  , pour  quil  ne  reste  point  de  giaisse  , 
arrangez  ensuite  les  légumes  avec  la  viande  dans 
une  terrine  propre  a servir  sur  table  : dégraissez 
la  sauce  où  a cuit  la  viande  , mettez-^  un  peu 
de  couli,  et  failes  réduire  sur  le  feu  , si  la  sauce 
est  trop  longue  : prenez  garde  qu’il  n’y  ait  point 
trop  de  sel,  passez-la  au  tamis  , et  seiiez  dessus 
la  viande  et  légumes  : vous  pouvez  encore  ser- 
vir la  queue  de  la  meme  façon  , eu  ne  mettant 
qu’une  sorte  de  légumes  à la  lois. 

Vous  pouvez  aussi  la  servir  sans  légumes  , et 
mettre  a la  place  différentes  sauces  -,  mais  il  faut 
toujours  que  la  queue  soit  cuite  a la  braise  que 
vous  faites  , comme  celle  de  la  langue  de  bœuf  , 
page  29. 

Queue  de  bœuf  en  matelotte. 

Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  coupez 
par  morceaux  , et  la  faite  blanchir  dans  leau 
bouillante  ; retirez-la  dans  l’eau  fraîche  , pour  la 
mettre  cuire  à moitié  dans  du  bouillon  , sans 
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aucun  assaisonnement  ; lorsqu'elle  sera  à moitié 
eiîite , vous  ferez  un  roux  avec  un  peu  de  beurre 
et  une  cuillère  de  farine  ; mouillez  ce  roux  avec 
le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire  la  queue  de 
hœul  , mettez-y  les  morceaux  de  queue  , avec 
nue  douzaine  de  gros  oignons  entiers  que  vous 
aurez  fait  blanchir  auparavant  pour  leur  ôter 
ïa  première  peau  ; mettez -y  un  demi-s etier  de 
vin  blanc  , un  bouquet  de  persil  , ciboule  , une 
gousse  d ail , une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym , du  basilic  , deux  doux  de  girofle  , sel  , 
poivre  , tait  es  cuire  à petit  feu  jusqua  ce  que  la 
queue  et  les  oignons  soient  cuits  , ayez  soiii  de 
bien  dégraisser , mettez  dans  la  sauce  un  anchois 
haché,  deux  pincées  de  câpres  entiers,  dressez 
les  morceaux  de  queue  de  bœuf  dans  le  milieu 
<lu  plat,  les  oignons  autour,  et  au-dessus  met- 
tez-y sept  ou  huit  morceaux  de  pain  coupés , 
de  la  grosseur  d’un  petit  écu , que  vous  passerez 
au  beurre;  étant  prêt  «à  servir,  arrosez  le  tout 
avec  la  sauce  qui  doit  être  courte. 

Queue  de  bœuf  à la  S ainte-Menehouh. 

Coupez  une  queue  de  bœuf  en  trois  mor- 
ceaux , vous  la  coupez  d’abord  par  le  milieu , et 
le  gros  bout  vous  le  fendez  en  deux  avec  le 
couperet  : faites-la  cuire  dans  la  marmite  à la 
pièce  de  bœuf;  quand  elle  est  cuite , vous  la  met- 
tez refroidir  , ensuite  vous  la  faite  mariner  pen- 
dant une  heure  avec  un  peu  d'huile  , sel  , gros 
poivre  , persil  , ciboule  , deux  échalotes  , une 
uointe  d’ail  , le  tout  haché  très-fin  ; faites  tenir 
la  marinade  après  la  queue  , en  la  pannaut  demie 
de  pain  , faites  griller  de  belle  couleur  en  l’arro- 
sant du  restant  de  sa  marinade  pendant  qu’elle 
est  sur  le  feu.  Servez  sans  sauce. 

Culotte  cle  bœiif ' de  plusieurs  façons. 

La  culotte  est  la  pièce  la  plus  estimée  du  bœuf; 
elle  sert  a faire  d’excellens  potages  , et  fait  hon- 
neur sur  une  table  pour  une  pièce  de  milieu  j 
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elle  se  sert  au  naturel  sortant  de  la  marmite  ; ou 
auand  elle  est  Lien  essuvée  de  sa  graisse  et  Loin  - 
Ion,  vous  y pouvez  mettre  dessus  une  bonne  sauce 
faite  avec  du  coulis  , persil  , ciboule , anchois  , 
câpres  , une  pointe  d ail , le  tout  hache  et  assai- 
sonne de  bon  goût  ; d'autres  la  servent  encore 
car  nie  de  petits  pâtés  : voila  les  façons  les  plus 
communes;  celles  qui  sont  les  plus  recherchées 
et  les  moins  pratiquées  , sont  celles  qui  suivent. 


Culotte  à la  braise  aux  oignons  d Hollande. 


Vous  prenez  une  belle  culotte  que  vous  désos- 
sez, ficelez-la  et  la  faites  cuire  dans  une  bonne 
braise  faite  avec  une  pinte  de  vin  blanc  de  bon 
bouillon  , tranche  de  veau  , harde  de  lard , un 
cros  bouquet  garni,  sel,  poivre;  quand  elle  est 
cuite  à moitié  , vous  y mettrez  environ  trente 
oignons  d'Hollande,  ou  à défaut  vous  prenez  de 
eros  oignons  rouges  ; quand  la  pièce  de  boeut  est 
cuite  , relirez-la  pour  la  bien  essuyer  de  sa  graisse  , 
dressez-la  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  , et 
les  oignons  autour , et  servez  dessus  une  bonne 
sauce  de  belle  couleur-,  en  la  faisant  cuire  de 
cette  façon,  à la  braise,  vous  la  pouvez  diver- 
sifier de  différons  ragoûts  ou  de  différentes  sauces, 
suivant  le  goût  du  maître. 

Culotte  de  bœuf  à la  cardinale. 


Désossez  à forfait  une  culotte  de  bœuf  de  dix.  à 
douze  livres,  coupez  une  livre  de  lard  en  lardons, 
que  vous  maniez  avec  de  fines  épices  et  du  sel 
fin,  lardez -en  par- tout  la  pièce  de  bœuf  sans 
toucher  au-dessus  qui  est  couvert,  ensuite  vous 
prenez  un  demi- quarteron  de  salpelie  pulveiise, 
et  en  frottez  la  chair  pour  la  rendre  rouge  , 
mettez  la  culotte  dans  une  terrine  avec  une 
once  de  genièvre  un  peu  concasse  , trois  lemlles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  et  basilic,  une  livre 
de  sel  -,  couvrez  la  terrine  et  y laissez  la  viande 
pendant  huit  jours  , lorsqu’elle  a pris  sel , lavez-la 
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|iyec  de  I eau  chaude,  mettez  quelque  barde  de 
lard  sur  le  dessus  de  la  culotte,  du  côté  quelle 
est  couverte  dégraissé,  enveloppez- la  dans  un 
torchon  blanc  et  la  ficelez  , fffies-la  cuire  à 
} e i eu  pendant  cinq  heures  avec  trois  chopi- 
nes  te  tin  îouge  , une  pinte  d’eau,  cinq  ou  six 
oignons,  deux  gousses  d'ail,  quatre  ou  cinq  ca- 
rdes, deux  panais,  une  feuille  de  laurier  /basilic, 
thym,  quatre  ou  cinq  clous  de  girofle,  le  quart 
dune  muscade,  persil,  ciboule;  quand  elle  est 
cmle,  vous  1 otez  du  feu  et  la  laissez  refroidir 
dans  sa  cuisson  jusqu’à  ce  quelle  soit  tout  à fait 

froide  : vous  pouvez  faire  la  meme  chose  avec  un 
aloyau. 

Culotte  de  bœuf  à l'Anglaise. 


Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une  culotte, 
vous  pouvez  faire  la  même  chose  avec  un  endroit 
de  bœuf  de  la  grosseur  que  vous  jugez  à propos  ; 
prenez  ce  que  vous  voulez  et  le  ficelez;  mettez-le 
dans  une  mai  mile  proportionnée  a sa  grandeur, 
avec  deux  ou  trois  carotes  , un  panais  , trois  ou 
quatre  oignons,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
une  gousse  dai! , trois  clous  de  girofle,  une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic,  mouillez  avec  du  bouil- 
lon ou  de  l’eau  , sel  , poivre  , faites  cuire  à petit 
feu  et  court  bouillon , à moitié  de  la  cuisson  vous 
y mettrez  de  petits  choux  préparés  de  celte  façon  : 
prenez  un  gros  chou,  ôtez-en  les  feuilles  les  plus 
vertes  , et  le  faites  blanchir  entier  à l'eau  bouillante 
pendant  une  demi-heure  , retirez-le  à l’eau  fraî- 
che , et  le  pressez  fort  sans  casser  les  feuilles  , 
enlevez  les  lénifiés  une  à une , et  mettez  dans 
le  dedans  un  peu  de  farce  de  godiveau  ou  d'autre 
farce  de  viande , mettez  trois  ou  quatre  feuilles 
à mesure  que  vous  y avez  mis  de  la  farce  , l’une 
sur  1 autre,  pour  en  former  de  petits  choux  un 
peu  plus  gros  qu’un  cenf,  ficelez-les  et  les  met- 
tez cuire  avec  le  bœuf;  la  cuisson  faite,  égoutez 
le  tout  et  l’essuyez  de  sa  graisse  , dressez  le 
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bœuf  dans  le  plat , coupez  chaque  choux  par  la 
moitié  , et  les  arrangez  autour  du  bœul , en  me  - 
tant  dehors  le  côté  coupé  ; pour  la  sauce  vous 
prendrez  un  peu  de  la  cuisson  que  vous  passez 
au  tamis,  dégraissez-la  , et  y mettez  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier,  faites-la  réduire  sur  le  leu  au 
point  d’une  sauce  : servez  sur  la  viande  et  sur  les 

choux. 

Culotte  de  bœuf  au  Joui. 

Prenez  une  culotte  de  bœuf  de  la  grosseur  que 
■vous  jugerez  à propos  , désossez-la  si  vous  voulez  , 
et  la  lardez  avec  de  gros  lard  , assaisonnez  de  sel, 
fines  épices  , mettez-la  dans  un  vaisseau  juste  à 
sa  grandeur  avec  une  cliopine  de  vin  blanc , cou- 
vrez avec  un  couvercle  et  bouchez  les  bords  avec 
la  pâte  , faites  cuire  au  four  pendant  cinq  ou  six 
heures , suivant  sa  grosseur,  et  la  servirez  avec  sa 
sauce  bien  dégraissée  : vous  laites  cuire  de  cette 
façon  un  aloyau. 

Elle  se  met  encore  en  ballon  , en  fumee  , en 
pâté  chaud  et  froid  , à la  broche , piquées  de  gros 
lard  et  fines  herbes. 

Usage  de  la  tranche  de  bœif. 

Elle  sert  à tirer  du  jus,  à faire  d’excellens  po- 
tages, du  bœuf  à la  royale,  que  vous  lardez  de 
gros  lard , manié  avec  persil , ciboule  , champi- 
gnons , une  pointe  dail  , hachés  , sel  , poivie  ; 
faites-les  cuire  à petit  feu  dans  son  jus  : vous  pou- 
vez y ajouter  plein  une  cuillère  à bouche  d eau- 
de-vie  quand  il  est  cuit  : servez-le  froid  : Ion  s en 
sert  aussi  à garnir  des  braises. 

Saucisson  de  tranches  de  bœuf. 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé  large  de  la 
grandeur  des  deux  mains  , et  épais  des  deux  doigts  , 
coupez-Le  en  deux  en  le  laissant  dans  sa  même 
largeur  , ballez-le  pour  l applatir  encore  , ensuite 
vous  rafraîchissez  les  bords  en  les  coupant  un  peu 
pour  les  rendre  égaux , servez-yous  de  ces  rognures 
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pour  les  hacher  avec  de  la  graisse  de  boeuf, 
peiM  , ci  joiue  , champignons  , deux  échalotes 
quelques  feuilles  de  basilic  , le  tout  haché  très- 
• ’ Sel’  Sr°s  Poivre;  liez  cette  farce  de  quatre 

jaunes  d œufs  , et  la  mettez  sur  les  tranches  de 
3oeu  , que  vous  roulez  après  en  forme  de  sau- 
cisson ficelez-les  et  les  faites  cuire  dans  une 
casserole  proportionnée  à la  grandeur  , avec  un 
peu  de  bouillon , un  verre  de  vin  blanc  , sel , 
poivre , un  oignon,  poivre  de  deux  clous  de  gi- 
i ohe  , une  carotte  , un  panais  , faites  cuire  à petit 
leu,  ensuite  vous  passez  la  cuisson  au  tamis  et  la 
egraissez , laites-la  réduire  au  point  d’une  sauce 
sans  etre  de  haut  goût  , servez-la  sur  les  saucis- 
sons ; vous  pouvez  encore  les  servir  avec  de  tel 
ragoût  de  légume  cpie  vous  jugez  à propos  ; si 
Vous  voulez  les  servir  froids  pour  entremets  , faites 
réduire  la  sauce  en  la  laissant  bouillir  avec  les  sau- 
cissons  jusqu  à ce  qu  il  ne  reste  presque  rien  de  la 
graisse  , laissez  refroidir  avec  ce  qui  reste  , et  les 
servez  sur  une  serviette. 


Usage  de  la  pièce  ronde. 

Elle  peut  servir  au  même  usage  que  la  tranche. 

Usage  du  gis  te  à la  noix. 

Il  sert  au  même  usage  que  la  tranche  de  bœuf; 
voyez  ci-devant  tranche  de  bœuf. 

Usage  de  la  moelle  de  bœuf. 

Elle  sert  à faire  des  farces  , des  petits  pâtés 
des  tourtes  et  crèmes  à la  moelle  , à nourrir  des 
cardons  et  autres  légumes. 

Aloyaux  de  plusieurs  façons. 

On  le  met  communément  quand  il  est  tendre  > 
cuire  à la  broche  , et  se  sert  dans  son  jus  , ou  s1 
vous  voulez  , pour  le  mieux  , vous  levez  le  filet 
que  vous  coupez  par  tranches  minces  , mettez-le 
dans  une  casserole  avec  une  sauce  faite  avec  des 
câpres,  anchois  champignons,  une  pointe  d’ail, 
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le  tout  Lâché  et  passe  avec  un  peu  de  ' 

et  mouillé  avec  de  bon  couhs  ; quand  vous  avez 

dégraissé  la  sauce  et  assaisonne  de  bon 

tez  le  filet  dedans  avec  le  pis  de  1 aloyau  fa 

chauffer  sans  quil  bouille,  et  servez  sur  1 aloyau. 

Vous  pouvez  encore  servir  ce  meme  filet  avec 
plusieurs  légumes  , comme  concombre  , celen  , 
chicorée , cardes  ; il  se  sert  aussi  en  fricandeau 
à la  braise  , comme  la  culotte  a la  braise  , q 
est  expliquée  ci-devant  , même  sauce  , meme 

ragoût. 

Usage  du  trumeau  et  des  charbonnèes. 


Les  charbonnèes  , quand  elles  sont  tendres  , 
se  peuvent  mettre  sur  le  gril  , avec  persil  , ci- 
boule , champignons  , le  tout  haché  , sel,  poivre, 
huile  fine  et  panée,  avec  de  la  mie  de  pain;  pour 
le  mieux  , failes-les  cuire  à la  braise  , que  vous 
faites  comme  pour  la  langue  ttS  ]>ccm  - > 

et  servez  dessus  differens  ragoûts  , de  legumes  , 
comme  vous  le  jugerez  à propos  ; elles  sei  >'eut 
aussi  à faire  du  bouillon.  lie  trumeau  n’est  bon 
qu’a  faire  du  bouillon  pour  les  personnes  en  santé. 


Charbonnée  de  bœuf  en  papillote . 

Pre'nez  nue  charbonnée  ou  côte  de  boeuf,  cou- 
pez proprement  et  la  mettez  cuire  à petit  feu 
avec  du  bouillon  ou  une  chopine  d’eau  , un  peu 
de  sel  et  du  poivre  ; quand  elle  sera  cuite , faites 
réduire  la  sauce  , quelle  s’attache  toute  après 
la  côte  , ensuite  vous  la  mettez  mariner  avec  de 
l’huile  ou  du  beurre  , persil , ciboule  , échalotes  , 
champignons  , le  tout  haché  très-fin  , un  peu  de 
basilic  en  poudre , mettez  la  coLe  dans  une  leuille 
de  papier  blanc  avec  toute  sa  marinade  , pliez 
le  papier  comme  une  papillote  , graissez— la  en 
dehors  et  la  mettez  sur  le  gril  avec  une  feuille 
de  papier  dessous  , aussi  graissée  , faites  griller  à 
petit  leu  des  deux  côtés.  Servez  avec  le  papier. 
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Usage  de  la  poitrine  de  bœuf. 

La  poitrine  et  le  tendon  de  poitrine  sont  les 
peces  les  plus  estimées  , après  la  eulotte  pour 

derdeT  laIj.le  : e!*es  se  peuvent  accommo- 
de  la  meme  laçon  cpe  la  culotte.  Voyez  ci- 

devant  culotte  de  L oeuf.  J Z C1 

Bœif  en  miroton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cnit  dans  la  marmi- 

coLnèzT8  6,1  T"  ,eI"  TeÜie  ’U  sera  ™ bon  , 
coupez-le  par  tranches  fort  minces  , prenez  le 

plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le  fond 

ancLisUU  ei’eeS  CleC°',lis.’  Persil>  ciboule,  câpres, 
anchms  , une  petite  pointe  d’ail  , le  tout  haché 

m , sel  , gros  poivre  ; arrangez  dessus  vos 
orceaux  de  tranches  de  boeuf , et  les  assaisonnez 
pa  dessus  comme  vous  avez  fait  par  dessous  ; 
couvrez  votre  plat  ; cî  le  mettez  bouillir  doucel 
ment  sur  un  îonrneau  pendant  une  demi-heure  , 
et  servez  à courte  sauce. 

Tendons  de  bœuf  à T allemande. 


Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poitrine  de 
bœuf , que  vous  coupez  proprement  en  trois  ou 
quatre  morceaux  égaux  , faites -les  blanchir  un 
inslaul  à l'eau  bouillante  , faites  aussi  blanchir 
un  hou  quart  d’heure  la  moitié  d’un  gros  chou, 
mettez  cuire  la  poitrine  de  bœuf  avec  un  peu  de 
bouillon  , un  bouquet  de  persil  , ciboule  , une 
gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , une  feuille 
de  laurier  , un  peu  de  thym  , basilic  ; une  heure 
après  vous  y mettrez  le  chou  coupé  eu  trois  mor- 
ceaux , bien  pressé  et  ficelé  , avec  quatre  gros 
oignons  entiers  , et  lorsque  le  tout  sera  presque 
cuit,  vous  mettrez  quatre  saucisses,  un  peu  de 
sel  et  gros  poivre  ; achevez  de  faire  cuire  , qu’il 
reste  peu  de  sauce  ; mettez  égo'uter  la  viande  et 
les  légumes  ; essuyez-les  de  leur  graisses  avec  un 
linge,  dressez  le  hœrrf  dans  le  milieu  du  plat  , 
les  choux  et  les  oignons  autour  , les  saucisses  par- 
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dessus,  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dégraissez. 
Servez  sur  le  ragoût. 

Bœuf  au  four. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à propos  de  fran- 
che de  bœuf  que  vous  hachez  avec  la  moitié  moins 
de  graisse  de  bœuf,  ensuite  mettez  la  viande  dans 
une  casserole  avec  du  lard  maigre  , coupez  en 
petits  dés,  persil,  ciboule,  champignons,  deux 
eclialottes  , le  tout  haché  très-fin,  sel  , gros  poi- 
vre , un  poisson  d’eau-de-vie  , quatre  jaunes 
d’œufs  : mêlez  bien  le  tout  ensemble  ; foncez  une 
casserole  ou  une  terrine  de  la  grandeur  de  votre 
viande  , avec  des  hardes  de  lard  ; mettez -y  la 
viande  dessus  bien  serrée  , couvrez  avec  un  cou- 
vercle et  bouchez  les  bords  avec  de  la  farine  dé- 
layée avec  un  peu  de  vinaigre  , mettez  cuire  au 
four  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; si  vous  le  ser- 
vez chaud  nour  entrée  , vous  ôterez  ^rt»-aes  cl3~ 
lard  et  dégraisserez  la  sauce  : pour  entremets, 
laissez-le  refroidir  dans  sa  cuisson. 

Hachis  de  bœuf. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oignons  et  les 
mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre , 
passez-les  sur  le  feu  jusqu  a ce  qu'ils  soient  pres- 
que cuits,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine 
que  vous  remuez  jusqu’à  ce  quelle  soit  d'une 
couleur  dorée  ; mouillez  avec  du  bouillon , un 
demi-verre  de  vin  , sel , gros  poivre  , laissez  bouil- 
lir jusqu  a ce  que  l’oignon  soit  cuit  , et  qu’il  n’y 
ait  plus  de  sauce  , mettez- y du  bœuf  haché, 
faites-le  bouillir  pour  qu’il  prenne  goût  avec  l’oi- 
gnon ; en  servant  , mettez-y  une  cuillerée  de 
moutarde  3 ou  un  filet  de  vinaigre. 
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CHAPITRE  I 


y. 


R'U  mouton. 

fcl?":  “?!“  ’ui  SOnt  «e 

Le  gigot. 

Le  carré. 

L’épaule. 

Le  collet  ou  bout  sai- 
gne ux. 

Les  rôts  de  biff. 

La  poitrine. 


Le  filet. 

La  langue. 

Les  rognons. 

Les  pieds. 

Les  rognons  extérieurs 
appelés  auimelles. 
La  queue. 


Rot  de  biff  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

1 se  met  entier  a la  broche  , piqué  de  neilt 
aid  , servi  dans  son  pis  pour  pièce  de  milieu.  U 
se  met  ausold  Saintp-Mp.nahni.lt . i„„0 , 

ie  faite  cuire  à la  braise  ',  que  vous"  faftës  'comme 
ce)  e de  la  langue  de  bœuf  p.  29.  ; quand  il  est 
uit  vous  le  pannes,  et  lui  faites  prendre  couleur 
au  four  , et  servez  dessous  une  bonne  sauce  • 
vous  pouvez  aussi  , quand  il  est  bien  piqué  le 

faire  cuire  comme  un  fricandeau,  et  le  glacer 
de  meme.  s 

0,1  !eJ?rt  encor3  cuit  à la  braise  , et  déguisé 
avec  différons  ragoûts  de  légumes,  ou  différentes 
sauces. 


Gigot  de  mouton  cz  Ici  Périgord, 

a \G-e^0t  moulon  fi1*!  l’ait  une  partie  du  rôt 
de  biff  , se  prépare  aussi  de  la  même  façon , et  se 
diversifie  davantage,  comme  à la  Périgord;  pour 
fors  vous  prenez  des  truffes  que  vous  coupez  en 
petits  lardons  , vous  coupez  aussi  du  lard  de  la 
meme  façon  , que  vous  remuez  ensemble  avec 
selet  fines  épices  , persil  , ciboule  , une  pointe 
dail,  le  tout  haché,  lardez  par-tout  votre  gigot 
ue  vos  truffes  et  lard  , enveloppez-le  pendant 
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eux  jours  dans  du  papier , de  façon  qu  il  ne 
trenne  point  1 air  , failes-le  cuire  a petit  leu  dans 
me  casserole,  dans  son  jus  , enveloppé  de  tran- 
:Les  de  veau  et  de  lard  ; quand  il  est  cuit  , dé- 
graissez la  sauce  ou  il  a cuit , ajoutez-y  une  ciul- 
erée  de  coulis,  et  servez. 


r 


Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  (pie  vous  parez  de  sa 
caisse  et  du  bout  du  manche  ; ficelez-Ie  et  le 
mettez  dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  , 
renez  la  moitié  d'un  'cliou  , une  douzaine  de 
racines  tpie  vous  tournez  en  rond , six  gros  oi- 
gnons , trois  pieds  de  céleri  , six  navets  , faites 
blanchir  le  tout  ensemble  un  demi-quart  d’heure  ; 
etirez  - le  ensuite  dans  l’eau  fraîche  , pressez 
le  tout  pour  qu  il  ne  reste  poiut  d eau  , ficelez  le 
chou  et  céleri  ; mettez  tous  ces  légumes  cuire 
avec  le  gigot  ; quand  le  tout  est  cuit  , retirez  le 
gigot  et  les  légumes  sur  un  plat,  essuyez  la  graisse 
reste  après  , avec  un  linge  blanc  , dressez  le 
gigot  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , les 
légumes  autour  ; vous  prenez  ensuite  le  bouillon 
qui  a servi  à cuire  votre  gigot  , dégraissez-le  et 
le  passez  au  tamis,  faites -le  réduire  en  deux 
cuillerées  ; c’est  ce  qui  fait  votre  glace  : mettez- 
la  légèrement  sur  le  gigot  et  les  légumes  pour 
les  glacer  également  ; ensuite  vous  mettez  un 
coulis  clair  dans  la  casserole  qui  a réduit  la  glace 
pour  en  détacher  ce  qui  reste  , passez  cette  sauce 
au  tamis  pour  cire  plus  claire,  assaisonnez-la d’un 
bon  goût , et  servez  sur  les  légumes  sans  toucher 
à la  glace. 


Gigot  de  mouton  à la  -persillade . 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  et 
ficelez  ; faites  - le  cuire  avec  du  bouillon  , très- 
peu  de  sel;  mettez-y  un  bouquet  garni  ; quand 
le  gigot  est  cuit,  retirez -le,  et  faites  réduire  le 
bouillon  après  l’avoir  dégraissé  , jusqu’à  ce  qu’il 
soit  en  glace,  remettez  ensuite  le  gigot  dans  la 
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même  casserole  pour  qu’il  prenne  toute  la  svU 
tance  de  la  viande  , ayez  soin  de  le  remuer 
crainte  qu  il  ne  s attache  ; quand  il  ne  reste  plus 
ce  sauce  dans  la  casserole,  dressez  le  gigot  sur 
le  plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  h 
casserole  un  coulis  clair  pour  détacher  ce  qui 
reste  : vous  avez  une  bonne  pincée  de  persil  que 
1\ous  faites  Inanclnr  un  demi-quart  d’heure  dans 
leau  bouillante,  retirez-le  à l'eau  fraîche  , près-. 
*ez-Ie  et  le  hachez  très-fin;  mettez  le  persil  dans 
votre  sauce,  et  1 assaisonnez  de  bon  goût  • servez- 
la  dessous  le  gigot. 


Gigot  de'  mouton  à la  poêle . 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  , coupez- 
le  dans  toute  sa  grandeur  par  tranches,  de  l’é- 
paisseur de  deux  doigts  ; faites  quatre  mor- 
ceaux du  gigot  ; lardez -les  tous  avec  du  lard 
assaisonnez  de  persil,  ciboule,  champignon,  une 
pointe  d ail  , le  tout  haché  ; sel  , jioivre;  foncez 
une  casserole  de  quelques  hardes  de  lard,  tran- 
ches d’oignons;  metlez-y  les  morceaux  de  gigot 
dessus  , couvrez  bien  la  casserole  ; et  faites 
cuire  à très-petit  feu  dans  son  jus  ; à la  moitié 
de  la  cuisson  , vous  y mettrez  un  verre  de  vin 
blanc  ; quand  il  sera  cuit  , vous  dégraisserez  la 
sauce  ; si  vous  avez  du  coulis,  vous  y en  mettrez 
un  peu , et  servirez  à courte  sauce. 


Gigot  de  mouton  à la  Génoise. 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mortifié,  levez- 
en  la  peau  sans  la  détacher  du  manche  , lardez 
toute  la  chair  avec  du  céleri  à moitié  cuit  dans 
une  braise  ou  du  bouillon,  des  cornichons  coupés 
en  gros  lardons  , quelques  branches  d’estragon 
blanchi,  du  lard  , le  tout  assaisonné  légèrement  , 
et  quelques  filets  d’anchois  ; remettez  la  peau 
par  dessus  , de  façon  qu’il  n’y  paroisse  point  ; 
arrêtez-la  avec  fie  la  ficelle  , crainte  qu’elle  ne 
se  retire  en  cuisant  ; faites  cuire  votre  gigot  à la 
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jroclie  comme  à l’ordinaire  , servez  avec  une 
sauce  ou  vous  mettrez  un  peu  déchalotte. 

Gigot  de  mouton  à Veau. 

Appropriez  le  manche  d’un  gigot  en  coupant 
lui  peu  le  bout  pour  cpiil  ne  soit  pas^  si  long  , 
ardez  la  chair  , si  vous  voulez  , avec  du  la j >.1  et 
quelques  filets  d anchois  ; si  vous  le  laissez  sans 
a cuisson;  ficelez-le  et  le  mettez  dans  une  mar- 
mite juste  à sa  grandeur  , avec  une  chopine 
d eau  et  autant  de  bouillon  ; laites  bouillit  et 
é eu  mer , ensuite  vous  y mettrez  un  bouquet  de 
persil,  ciboule  , une  demi  - gousse  d ail  , trois 
eclialottes , deux  clous  de  girolle,  deux  oignons, 
une  carotte  et  un  panais  ; quand  le  gigot  sera 
cuit,  passez— en  le  bouillon  dans  un  tamis  et  le 
dégraissez,  metlcz-le  sur  le  feu  pour  le  laisser 
réduire  jusqu  a ce  qu  il  soit  en  glace  comme  un 
fricandeau,  mettez  celte  glace  par  - dessus  le 
gigot , après  vous  mettrez  quelques  cuillerées 
de  bouillon  dans  la  casserole  pour  détacher  ce 
qui  reste  ; si  vous  avez  un  peu  de  coulis  , vous 
en  mettrez  à la  place  du  bouillon  ; vous  le  ser- 
virez dessous  le  gigot  apres  lavoir  passé  au 
tamis. 

Gigot  à l’ Anglaise'. 

Coupez-en  un  peu  le  manche  et  la  peau  sur 
l’os  du  joint  pour  pouvoir  plier  le  manche  sans 
défigurer  le  gigot,  lardez  le  tout  en  travers  avec 
du  gros  lard  , ficelez  le  gigot  et  le  mettez  dans 
une  marmite  juste  à sa  grandeur  avec  du  bouil- 
lon , un  bouquet  de  persil , ciboule  , une  bonne 
gousse  d’ail  , trois  clous  de  girolle  , une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic,  sel,  poivre;  lorsqu  il 
est  cuit  , mettez -le  égouter  et  l’essuyez  de  la 
graisse  avec  un  linge  , servez-le  avec  une  sauce 
faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une  casserole 
un  verre  de  bouillon,  et presqu’autaut  de  coulis, 
des  câpres  ? un  anchois  , un  peu  de  persil , 
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ciboule  , une  échalote  , un  jeauue  d'œuf  dur , le 
tout  hache  tres-fin  , faites  bouillir  deux  ou  trois 
•bombons.  Servez  sur  le  gigot. 


Gigot  aux  chouxfleurs. 

Faites-le.  cuire  de  la  même  façon  nue  le  pre- 
cedent, apres  lavoir  dressé  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir  , vous  mettrez  tout  autour  des  choux- 
tl eurs  que  vous  avez  fait  Idancliir  un  moment  à 
leau  bouillante  , et  les  mettez  après  dans  une  au- 
tre eau  bouillante  , pour  les  faire  cuire  avec  un 
morceau  ne  beurre  et  de  sel  ; lorsqu'ils  sont  cuits 
et  bien  egoutés,  vous  les  arrangez  bien  propre- 
ment autour  du  gigot  , la  fleur  en  haut  ; mettez 
par  dessus  une  bonne  sauce  faite  avec  un  coulis 
ordinaire,  un  morceau  de  beurre,  sel,  gros  poi- 
vre , faites-la  lier  sur  le  feu  ; en  servant  vous  y 
mettrez  un  petit  filet  de  vinaigre. 

Gigot  aux  choux-fleurs  glacés  de  parmesan. 

Vous  faites  cuire  le  gigot  et  les  choux-fleurs' de 
la  même  façon  que  ci-dessus  , à celte  différence 
qu  il  faut  moins  de  sel  ; le  tout  étant  cuit,  vous 
prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  , mettez-y 
un  peu  de  sauce  de  la  même  que  ci-dessus  , cou- 
vrez la  sauce  avec  du  parmesan  râpé  , arrosez-en 
tout  le  dessus  avec  le  restant  de  la  même  sauce, 
et  sur  la  sauce  mettez  y du  parmesan  ; mettez 
votre  plat  sur  un  fourneau  doux  , cowvrez-le  avec 
un  couvercle  de  tourtière  et  du  dessus  jusqu’à  ce 
qu  il  soit  d’une  belle  couleur  dorée  et  courte  sauce. 
Avant  que  de  servir,  essuyez  les  bords  du  plat, 
et  égoutez  la  graisse  qui  se  trouve  au-dessus  de  la 
sauce. 


Gigot  aux  cornichons. 

Mettez  cuire  un  gigot  de  mouton  dans  une 
marmite  juste  à sa  grandeur  , avec  un  peu  de 
bouillon  et  de  l’eau  , un  paquet  de  persil  , ci- 
boule , une  gousse  d’ail  , trois  clous  de  girolle  , 
thym  ? laurier  , basilic , deux  oignons  , deux  ca- 
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rôties,  uu  panais,  sel,  poivre,;  quand  il  est  cuit , 
passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dégraissez  , l'aites-la 
réduire  en  glace  , mettez-la  par-tout  dessus  le. 
gigot,  et  servez  dessous  un  ragoût  de  cornichons 
qui  se  fait  en  mettant  des  cornichons  coupés 
en  deux  ou  trois  morceaux  , suivant  leur  grosseur  , 
ratissez-les  un  peu  et  les  faites  blanchir  un  ins- 
tant à l’eau  houillante  pour  leur  ôter  la  force  du 
vinaigre,  et  les  mettez  dans  une  sauce  liée. 

Gigot  à la  régence. 

Coupez  un  gigot  de  mouton  eu  travers  , en  trois 
Ou  quatre  morceaux  ; lardez  chaque  morceau  de 
gros  lard  assaisonné  de  sel , fines  épices  , fines 
herbes  hachées;  faites-îes  cuire  de  la  même  façon 
que  le  bœuf  à la  royale  que  vous  trouverez  a la 
page  5ij;  vous  le  servirez  chaud  pour  entrée,  ou 
froid  pour  entremets. 

Gigot  à la  royale . 

Faites  cuir  un  gigot  de  mouton  à la  braise  de 
la  même  façon  que  celui  aux  choux- (leurs  , et 
servirez  dessus  un  ragoût  mêlé  de  riz  de  veau  , 
champignons  ,•  petits  œufs.  Pour  faire  ce  ragoût, 
vous  faites  dégorger  dans  l’eau  tiède  un  riz  de 
veau , et  le  faites  blanchir  un  demi-quart-d’heure 
à l’eau  bouillante  , retirez-le  à l’eau  fraîche  et  le 
coupez  en  gros  dés  ; après  avoir  ôté  le  cornet  , 
mettez-le  dans  une  casserole  avec  des  champi- 
gnons coupés  de  la  même  façon , passez-les  sur 
le  feu  avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux 
clous  de  girolle,  une  demi-gousse  d’ail,  ensuite 
vous  y mettrez  une  pincée  de  farine  : mouillez 
après  moitié  jus  et  moitié  bouillon.  Faites  cuire 
à très-petit  feu  , assaisonnez  de  sel,  gros  poivre; 
la  cuisson  presque  faite  , vous  le  dégraissez  , et  y 
mettez  vos  petils  œufs  que  vous  avez  faits  blan- 
chir auparavant  dans  l’eau  bouillante.  Il  faut  les 
retirer  a l’eau  fraîche  , pour  ôter  la  petite  peau 
qui  se  trouve  dessus  ; après  qu’ils  auront  bouilli 

C 


5o  LA  CUISINIERE 

un  demi-quart-d heure  dans  le  ragoût,  ajoutez— y 
un  jus  de  citron  ou  un  petit  filet  de  vinaigre , 
ser\ ez  sous  le  gigot.  Si  vous  avez  du  coulis  à 
mettre  dans  le  ragoût  , vous  y mettrez  moins  de 
farine  et  de  jus  ; pour  les  petits  œufs  , comme 
1 on  a pas  toujours  la  commodité  d’en  avoir  , l’on 
peut  en  faire  de  cette  façon  ; faites  durcir  deux 
ceufs , prenez-en  les  jaunes  que  vous  mettrez  dans 
un  mortier  avec  une  demi-pincée  de  sel , pilez— 
les , et^  y ajoutez  un  jaune  cru  ; lorsqu’ils  sont 
hien  mêlés  ensemble  , il  faut  les  retirer  pour  les 
mettre  sur  une  table  poudrée  d’un  peu  de  farine  • 
roulez-les  en  façon  d'une  petite  Saucisse,  et  les 
'coupez  en  très -petits  morceaux  égaux;  roulez 
chaque  morceau  dans  les  creux  de  vos  mains  un 
peu  farinées  pour  les  arrondir  , et  les  mettezà  me- 
sure sur  une  assiette  ; vous  les  mettez  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  cuire  un  instant, retirez-les 
à l’eau  fraîche  , et  les  mettez  égouter  sur  un  tamis 
avant  que  de  les  mettre  dans  le  ragoût.  Ce  ragoût 
vous  sert  à masquer  plusieurs  sortes  de  viandes  en 
entrées,  et  quand  il  est  seul,  on  le  sert  pour  en- 
tremets. 


Gigot  à la  Maüly. 

Il  se  fait  en  désossant  le  gigot , à la  réserve  du 
mauclie  ; ensuite  vous  faites  des  trous  par  tout  le 
dedans  sans  percer  la  peau  , pour  y mettre  un 
salpicon  fait  de  cette  façon  : coupez  du  lard,  un 
peu  de  jambon  , des  champignons  , des  corni- 
chons , et  le  tout  coupé  en  dés  , assaisonnez  de 
sel , fines  épices  mêlées,  persil,  ciboule  hachés, 
thym  , laurier , basilic  en  poudre  ; maniez  le  tout 
ensemble , et  le  faites  entrer  par-tout  dans  le 
gigot  ; ensuite  vous  le  ficelez  et  le  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  verre  de  bouillon  et  autant 
de  vin  blanc , un  oignon,  une  carotte,  un  panais; 
faites-le  cuire  à petit  feu,  bien  étouffé;  lorsqu'il 
est  cuit  , vous  dégraissez  la  s,auce  et  la  passez 
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au  tamis , faites-la  réduire  sur  le  feu , si  elle  est  trop 
i longue  , ajoulez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier., 

: Servez  sur  le  gigot. 

Gigot  à la  Sultane. 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  gros  comme 
un  œuf  de  rouelle  de  veau  , une  fois  autant  de 
graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  : ajou- 
tez-v  persil,  ciboule  bacliés  , un  jaune  d'œuf  cru, 

I une  cuillerée  d’eau-de-vie  , sel  , poivre;  faites  des 
j trous  dans  tout  le  dessus  du  gigot  pour  y faire 
entrer  cette  farce  , faites-le  cuire  à la  broche  en- 
veloppé de  papier;  lorsqu’il  est  cuit,  vous  le  servez 
avec  une  sauce  faite  de  cette  façon;  mettez  dans 
une  casserole  un  demi-setier  de  vin  blanc , au- 
tant de  bon  bouillon  , persil , ciboule  , une  demi- 
feuille  de  laurier,  thym , basilic,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle , une  carotte  , la  moitié 
d'un  panais,  sel,  gros  poivre;  faites  bouillir  pen- 
dant une  heure  à petit  feu  / que  la  sauce  soit  ré- 
duite à moitié  ; passez-la  au  tamis  , mettez-y  après 
un  œuf  dur  haché  , et  une  pincée  de  persil  blan- 
chi , haché  très-fin , gros  comme  une  noix  de  beurre 
i manié  de  farine,  faites  lier  sur  le  feu,  et  servez 
i sur  le  gigot. 

Gigot  panaché . 

Lardez-le  par-tout  avec  quelques  cornichons  » 
du  jambon  et  du  lard  , le  tout  coupé  en  lardons  , 
ficelez-le  et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à 
sa  grandeur  avec  un  demi-setier  de  bouillon  , 
un  verre  de  vin  blanc,  une  tranche  de  jambon, 
un  bouquet  de  persil  , ciboule  , trois  clous  de 
girofle  , une  gousse  d’ail  , thym  , laurier,  ba- 
silic : faites  cuire  a petit  feu  pendant  trois  ou  qua- 
tre heures  ; ensuite  vous  passez  une  partie  de  sa 
sauce  au  tamis  , dégraissez-la  et  y mettez  trois 
jaunes  d’œufs  durs  , hachés  , des  câpres  , anchois, 
persil  blanchi;  ajoutez-y  la  tranche  de  jambon 
qui  a cuit  avec  le  gigot;  hachez  le  tout  très-fin, 
jjaettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié  de 
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fanne  , faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  servez  sur 
le  gigot. 

Du  carré  de  mouton. 

Il  se  sert  sur  le  gril,  coupé  eu  côtelettes;  vous 
les  trempez  dans  du  Leurre  frais  fondu , sel  , 
poivre,  persil,  ciboule,  champignons,  le  tout 
hache  , panez  les  côtelettes  de  mie  de  pain  , faites- 
les  cuire  sur  le  gril  : pendant  qu’elles  cuisent , 
arrosez-les  avec  un  peu  de  beurre,  elles  ne  se- 
lont  pas  si  seches  : quand  elles  seront  cuites,  vous 
les  servirez  à sec. 

Carré  de  mouton  en  terrine  à V Anglaise  , aux 

lentilles. 

Il  faut  le  couper  en  côtelettes,  faites-Ies  cuire 
avec  de  bon  bouillon  , très-peu  de  sel  , un  bou- 
quet garni  ; faites  aussi  cuire  un  litron  de  lentil- 
les à la  reine  avec  du  bouillon  ; quand  elles  sont 
cuites , passez-les  en  purée  , et  mettez  cette  purée 
de  lentilles  avec  ces  côtelettes  de  mouton  cuites 
et  leurs  assaisonncmens  ; si  le  coulis  se  trouve 
trop  clair  , faites-le  réduire  sur  le  feu  : vous  pre- 
nez après  une  terrine  propre  à servir  sur  table, 
et  qui. souffre  le  feu;  vous  mettez  les  côtelettes 
dedans , avec  la  moitié  du  coulis  et  couvrez  avec 
de  la  mie  de  pain  grillée  d'un  côté  ; mettez  en- 
suite votre  terrine  dans  le  four , qu  elle  houille 
pendant  une  heure  : quand  vous  êtes  prêt  à servir, 
mettez  dedans  le  reste  du  coulis. 

Carré  de  mouton  au  persil. 

Coupez  proprement  un  carré  de  mouton  , en 
levant  les  peaux  qui  se  trouvent  sur  les  filets  ; 
piquez  tout  le  carré  avec  du  persil  en  branche 
et  Lieu  verd  ; faites-le  cuire  à la  broche  ; lorsque 
le  persil  est  bien  sec  , vous  avez  du  sain-doux 
chaud  et  l’arrosez  avec  , vous  continuez  de  Iar- 
roser  de  tems  en  tems  , jusqu’à  ce  que  le  carré  soit 
cuit  ; mettez  un  peu  de  jus  dans  une  casserole  avec 
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[]  quelques  écbalottes  hachées,  sel,  gros  poivre. 
Faites  chauffer  et  servez  dessous  le  carré. 

Carré  de  mouton  à la  Conti. 


' Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  les 
peaux  qui  se  trouvent  sur  le  file t , prenez  un  quar- 
teron de  petit  lard  bien  entrelardé  , deux  anchois 
lavés  , coupez-les  en  lardons  et  les  maniez  avec 
un  peu  de  gros  poivre,  deux  échalottes  , persil, 
ciboule  hachés,  une  demi-feuille  de  laurier,  trois 
I ou  quatre  feuilles  de  basilic  hachées  comme  en 
j poudre  , trois  ou  quatre  feuilles  d’estragon  aussi 
hachées  , lardez  tout  le  filet  avec  le  lard  et  les 
; anchois  ; mettez  le  carré  avec  toutes  ces  fines 
herbes  dans  une  casserole;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  , faites  cuire  à 
petit  feu  ; lorsqu’il  est  cuit  , dégraissez  la  sauce  et 
y mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
avec  une  pincée  de  farine , faites  lier  la  sauce  sur 
le  feu  , et  la  servez  sur  le  carré. 

Carré  et  gigot  de  mouton  aux  concombres. 

{Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié , que  vous 
parez  proprement  , c'est-à-dire  , de  lever  la  peau 
et  les  nerfs  qui  se  trouvent  sur  le  filet,  et  cou— 
i pez  les  os  qui  sont  au  bas  des  côtes  ; piqnez-le 
dessus  du  filet  avec  du  lard  fin  ; vous  pouvez  aussi 
le  mettre  à la  broche  sans  être  piqué  , mais  la 
façon  en  est  plus  commune,  prenez  deux  ou  trois 
concombres  que  vous  pelez,  videz  et  les  coupez 
en  dés,  faites-les  mariner  pendant  deux  heures 
avec  une  petite  cuillerée  de  vinaigre  et  un  peu  de 
sel , ensuite  vous  les  pressez  avec  vos  mains  bien 
lavées  pour  en  faire  sortir  toute  l’eau  , et  les 
i mettez  à mesure  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre  , une  tranche  de  jambon  ; 
passcz-les  sur  le  feu  en  les  retournant  souvent 
avec  une  cuillère  , jusqu'à  ce  qu’ils  commencent 
à se  colorer,  que  vous  y mettez  une  pincée  de 
farine  , et  les  mouillez;  moitié  jus  et  moitié 
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houillon  Si  vous  n’avez  point  de  jus,  vous  les  co- 

? ”[aV  a”,'lt''Sje'en  !eS  Passam  5 failes  les  cuire 
a petit  leu , et  les  dégraissez  quand  elles  sont  cuites  : 

ajoutez-y  un  peu  de  coulis  pour  les  lier,  et  si 
vous  u avez  point  de  coulis,  vous  y mettrez  un 
peu  plus  de  farine  avant  que  de  les  mouiller; 
votre  ragoût  étant  fini  , vous  le  servez  dessous 
i carre  <*f  mouton  ; si  vous  voulez  servir  un  ragoût 
tle  mets  de  mouton  aux  concombres  , vous  cou- 
pez les  concombres  en  tranches  bien  minces,  et 
les  faites  mariner  et  cuire  de  la  même  façon  crue 
ci-dessus i ; le  ragoût  étant  fini  de  bon  goût,  vous 
prenez  du  gigot  de  mouton  cuit  à la  broche  , que 
Ion  a desservi  de  la  table  , coupez-le  en  filets  très— 
minces  , mettez-le  chauffer  dans  le  ragoût  sans 
le  finie  bouillir;  vous  laites  la  même  chose  avec 
les  restes  dira  carré  et  d’une  épaule  de  mouton, 

et  meme  toutes  sortes  de  viandes  qui  ont  été  cuites 
a la  broche. 


Carré  de  mouton  e?i  crépine, 

Coiipez  en  tranches  environ  dix  ou  quinze 
oignons  , suivant  qu’ils  sont  gros  ; passez  - les 
sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , en  les 
remuant  souvent  avec  une  cuillère  , jusqu’à  ce 
quils  soient  cuits  à forfait  ; coupez  un  carré  de 
mouton  en  côtelettes , et  les  faites  cuire  à petit 
leu  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel,  et  du  gros 
poivre  ; lorsqu’elles  sont  cuites  , faites  réduire 
la  sauce  jusqua  ce  quelle  s’attache  toute  après 
les  côtelettes , et  les  retirez  sur  un  plat  ; égoutez 
la  graisse  qui  est  daus  la  casserole  , et  mettez 
clans  la  même  casserole  un  demi-verre  de  bouil- 
lon pour  en  détacher  ce  qui  tient  après  ; passez 
ceLle  petite  sauce  dans  un  tarais  pour  les  mettre 
avec  les  oignons  et  trois  jaunes  d’œufs  ; faites— 
les  lier  sur  le  feu  sans  bouillir , de  crainte  qu'ils 
ne  tournent  : vous  prenez  de  la  crépine  que  vous 
avez  mise  dans  l’eau  ; pressez-la  bien  pour  la 
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edilpér  en  autant  de  morceaux  que  vous  avez 
<\r  ^côtelettes  ; mettez  sur  chaque  morceau  de 
crépine  une  côtelette  avec  l'oignon  tout  autour  de 
la  côtelette  -,  enveloppez  le  tout  avec  de  la  cpcprne 
et  sondez-en  tous  les  bords  avec  de  l ceuf  battu , 
et  les  trempez  ensuite  par-tout  dans  ioeuf  battu 
pour  les  paner  de  nue  de  pam  ; arrangez-le 
sur  un  plat  qui  aille  au  feu;  arrosez  tout  le  dessus 
avec  une  bonne  graisse  ou  de  1 huile  d olive? 
meltez-les  au  four  ou  dessous  un  couvercle  de 
tourtière  , jusqua  quelles  aient  pris  une  belle 
co  deur  dorée  ervous  les  retirez  sur  un  linge 
pour  les  égouter  de  leur  graisse  ? servez  avec 
îme  sauce  de  celte  façon.  Mettez  dans  une  cas- 
serole un  demi-verre  de  vin  blanc  , autant  de 
bouillon,  un  peu  de  jus  , sel , gros  poivre  , faites“^ 
bouillir  et  réduire  à moitié;  servez  dessous  les 

côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  à la  poché 

Avez  un  carré  de  mouton  mortifié  , coupez-ie 
par  côtes , et  les  mettez  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  bon  beurre  ; pa*sez-les  sur  un 
petit  feu,  en  les  retournant  de  lems  en  teins, 
pis  qu’à  ce  qu’elles  soient  tout- a- fait  cuites, 
retirez-les  de  la  casserole  pour  les  egouter  de 
leur  croisse  ; vous  laisserez  environ  une  demi- 
cuillerée  à bouclie  de  graisse  dans  la  meme  cas- 
serole et  y mettez,  avec  un  verre  de  bouillon, 
de  l’écbalotte  hachée,  sel,  gros  poivre;  faites 
bouillir  pour  détacher  ce  qui  tient  apres  la  cas- 
serole , ensuite  vous  y mettez  les  côtelettes  avec 
trois  jaunes  d’œufs  : faites  lier  sur  le  feu  sans 
bouillir  ; en  servant  mettez-y  un  peu  de  muscade 
avec  un  filet  de  vinaigre. 

Ctoelletles  de  mouton  au  gratin. 

Coupez  un  mouton  en  côtelettes,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  lard  londn 
ou  du  beurre , persil,  ciboule,  deux  échalottes, 

c 4 


le6 tout  hacbé , p»„eJIc*  1 f 1 E 11  E 
avec  du  bouillon  assaisn  ' 1 eu  ,et  Ies  mouillez 
faites  - les  cuire  ? à îieii/^r  * ° 'Y'  ’ Sr,os  P°ivre  , 
cuites,  dégraissez  la*  e,‘  ’ Iorsq11  elles  sont 
<le  coulis  pour  la  lier  °e  Gt  ? mettez  ™ peu 
élevez  servir,  et  metteV-ï ““  J®  Çkt  (j,ieyous 


de  pain  P"**6  & mie 

avec  gros  comme  h mo-,-  i^ue  Y0US  mèlez 
l-t.no;  trois  iales  dS,e‘  U"œ''tf  de  'T 
ciboule  bâchés  très-fin  r.,  i 1.  1 <c  persil 
plat  sur  de  la  ce m Ire’  ?1 ° ’ mCUex 

™«re  gratin  soit  bi»  “ , ce  que 

égoutez-en  le  beurre  „„ïl  J , aïi‘‘eS  ° ljlal  ’ 
servez  dessus  votre'  ra<miU  f ' Y 1,  0)0  1 et 

Pouvez  servir  de  cette  ftèon  uî  C°telet,Ç8  * ™» 
ragoûts.  ÇOn  Plllsieurs  sortes  de 

C<l?[e  0U  chteIetJes  rie  mouton  à la  ravigote 
Laissez  votVe  carré  entier  si  vous  le  i.,*n  ' 

feezynnV  ^ fh*  ^LTTZ 

gttevlT flerai- 

îV-tit  feu;  lorsqu'il  est  déf^’, 

_ meme  sauce  que  vous  mettez  sur  une  assiette 
delayez-la  avec  trois  jaunes  d'oeufs  et  des  herbes 
a ravigottes  ; mettez  cette  liaison  dans  la  cas 
seio.e,  ou  est  le  carre  ou  côtelettes;  faites-le 
.ei  ®nr  le  fcu  sans  quïl  houille , dressez  vnirP 
garnie  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et 

de  V'0?  GS?l,S  * *es  à ravigottes  sont 

r ,tOUtes  fournitures  de  salade  , comme  cer- 
cml  estragon , pmprenelle  , cresson  à la  noix 

force  ’iîT  e?metlrezde  Cha0me  suivant  leur 
t01Ce  ’ ll  11  en  faut  ewtout  quune  demi— poignée 
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que  vous  faites  bouillir  un  dcrn.i-fjua.rt  d lieure  dans 
de  l'eau  ; relirez-lcs  à l’eau  fraîche;  pressez-les  bien 
dans  vos  mains  , et  les  pilez  très-fin  avant  que  de 
les  mettre  dans  la  liaison. 

Côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets. 

Ayez  huit  ou  douze  navets  , suivant  leur  gros- 
seur , qu ils  soient  tendres  ; après  les  avoir  ratisses 
et  lavés  , coupez-les  en  petits  morceaux  , faites- 
les  blanchir  un  demi-quarfd’heure  à leau  bouil- 
lante ; quand  ils  seront  égoutés  , mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre , et  les 
passez  sur  le  feu  , en  les  remuant  souvent  , jus- 
qu'à ce  qu  ils  soient  colorés  ; alors  vous  y mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  , sel , poivre  , deux 
échalottes  hachées  , mouillez  avec  du  bouillon  , 
faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  les  na- 
vets soient  en  marmelade  épaisse  , vous  les  pas- 
sez au  travers  d’une  passoire  ; pendant  quils  cui- 
sent , vous  coupez  un  carré  de  mouton  en  côte- 
lettes que  vous  faites  mariner  avec  du  sel  , poi- 
vre , un  peu  de  graisse  du  derrière  delà  marmite, 
ou  un  peu  d'huile  , faites-les  griller  en  les  arro- 
sant avec  le  restant  de  la  marinade  , servez  sur 
la  purée  de  navets. 

Côtelettes  de  mouton  d la  marinière. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes  que 
vous  appropriez  pour  quelles  soient  un  peu 
courtes  et  épaisses  , mettez-les  dans  une  casse- 
role avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre  , passez  - les  sur  le  feu  jusqu  à ce 
qu  elles  soient  un  peu  rissolées  , et  les  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , et  autant  de  bouil- 
lon ; mettez  - y une  douzaine  de  petits  oignons 
blancs  , faites-les  bouillir  a petit  feu  ; une  demi- 
heure  après  vous  y mettrez  un  quarteron  de  petit 
lard  avec  une  carotte  , un  panais  , le  tout  coupé 
en  filets  , une  petite  branche  de  sariette  et  du 
persil  haché , peu  de  sel , gros  poivre  , un  filet  de 


_ _ t-A  cuisruiEjt 

^noigi-e  ■ lorsque  les  côtelettes  seront  celles  et 

?e  LTansPiee"  % ' ™'s  ks  Côte- 

lettes dans  le  plat  que  vous  devez  servir  les 

Sufles*  côtelettes.*  **  file‘S  raCi“e  el  d*  ™ 
Côtelettes  de  mouton  à la  pioche  verte. 

Préparez  des  côtelettes  de  mouton  comme  les 
precedentes  , mettez-les  dans  une  casserole  avec 
lin  peu  de  beurre,  un  bouquet  de  persil  ciboule 

S°res  d ail’  deux  icôalotl  , dltq  „„  II* 
feuilles  d estragon  , deux  clous  de  girolle  une 
demi-feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  et’basi- 
Le,  passez-les  sur  le  feu  et  y mettez  une  petite 
Jîincee  de  farine  , mouillez  avec  un  verre  devin 
blanc  et  un  peu  de  bouillon,  assaisonnez  de  sel 
poivre,  faites  bouillir  à petit  feu  jusqua  ce  qu’il 
3’es  e peu  de  sauce  , et  que  les  côtelettes  soient 
cuites;  alors  vous  les  dressez  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir,  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dé- 
graissez; remettez-la  sur  le  feu  avec  gros  comme 
une  noix  de  beurre  manié  avec  nue  petite  pincée 
de  farine  , mettez-y  aussi  une  bonne  pincée  de 
persil  blanchi  a 1 eau  bouillante  , bien  pressé  et 
bacbe  très-fin  , avec  une  demi-cuillerée  de  ver- 
jus  , tournez— la  jusqu  a ce  quelle  soit  liée  comme 
une  sauce  blanche,  servez  sur  les  côlelettes. 

Côtelettes  de  mouton  en  robe  de  chambre. 


Faites -les  cuire  avec  du  bouillon,  très -peu 
de  sel , un  bouquet  garni  ; quand  elles  sont  cui- 
tes , dégraissez  le  bouillon  et  le  passez  au  tamis  : 
faites-le  réduire  en  glace  , et  mettez  dedans  les 
côtelettes  pour  les  glacer  ; retirez-Ies  après  les 
avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir  : prenez 
de  la  rouelle  de  veau,  graisse  de  bœuf  pour  faire 
Une  farce , avec  deux  œufs,  sel,  poivre  , persil, 
ciboule  , champignons , le  tout  haché,  et  mouil- 
lez la  farce  avec  de  la  crème  ; enveloppez  cha- 
que côtelette  ayec  de  celte  farce  , raetlez-les  sur 
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ime  tourtière  et  les  panez  de  mie  de  pain  , -faites 
les  cuire  aufour  ; quand  elles  sont  de  petite  cou- 
leur, mettez-les  égouter  de  leur  graisse  , et  serre* 
dessous  une  bonne  sauce  claire. 

Côtelettes  de  mouton  au  basilic. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez 
par  côtes,  faites-les  cuire  de  la  même  façon  que 
les  côtelettes  en  robe-de-chambre  , et  les  finissez 
de  même  , pour  la  farce  vous  la  ferez  aussi  de 
même  , à cette  différence  près  , que  vous  y met- 
trez du  basilic  haché  très-fin  , un  œuf  de  plus  et 
moins  de  crème;  quand  elles  seront  bien  enve- 
loppées de  farce  et  pauees  , faites-les  frire  de 
belle  couleur  , les  servez  garnies  de  persil  frit  , 
dressez-les  autour  d'un  morceau  de  1111e  de  pain 
que  vous  aurez  mis  dans  le  plat. 

Haricot  de  mouton. 

Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût 
bourgeois,  il  faut  couper  une  épaule  de  mouton 
par  morceaux , de  la  largeur  de  deux  doigts  et  un 
peu  plus  long  ; faites  un-roux  avec  peu  de  beurre 
et  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , laites- 
le  roussir  sur  un  petit  feu  en  le  tournant  tou- 
jours avec  une  cuillère  , jusqua  ce  qu  il  soit  dune 
couleur  de  canelle  bien  fonce  e,  ensuite  vous  y 
mettez  la  viande  et  la  passez  cinq  ou  six  tours 
sur  le  feu  en  la  tournant  de  tems  en  tems  , apres 
vous  y mettez  du  bouillon  si  vous  nen  avez 
point , vous  y mettrez  environ  une  chopme  d’eau 
un  peu  chaude  ; mettez-en  peu  à.  la  fois  , pour 
que  le  roux  se  puisse  bien  délayer  , en  remuant 
toujours,,  avec  la  cuillère,  jusqu'à  ce  que  vous 
avez  mis  le  tout  ; assaisonnez  votre  viande  avec 
du  sel  et  du  poivre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
une  feuille  de  laurier  , thym  , basilic  , trois  doux 
de  girofle  , une  gousse  d’ail , laites  cuire  a petit 
feu  ; à moitié  de  la  cuisson  , pendiez  votre  casse- 
rôle  pour  que  la  graisse  vienne  dessus  ; ôtfiz-la 

CG 


avec  mie  cuillère  etlv  V- A * K R K 

vous  pouvez  avez  I ” lUSSez  clue  1°  Moins  que 

lavis!  une  vôu PZ,  ”aVets  hîcu  raliJet 

les  dans  la  viande  fy?  r,ar  m?rceau*  ; mettez- 
navets  et  i '• 

penchez  encore  la  easserol^  ! ’ ' ? G ,bou<luet  5 
craâ  rcstP  • „■  i 5eroie  pour  oter  la  sra  sse 

li'&&  U jrs  »°"8>-e  , °il  f." 

-it  m trop  claire  ni  Z^r^LV  2"’'  f ' “ 
quelle  soit  de  lénai^.-,*  a'  ’ fSt"a“dire  » 

fesser  vos  m„ÆZ  vfaX  tdfa 

tLlZ  nOTetS  f*»-™-  le  tom  avec 

Haricot  de  mouton  distingué. 

les'!-  1T.  /rndre  'm  carré  Je  mouton,  coupez- 
srs  no  I °U  i eS  ’ l)ollr  qu  elles  soient  plus  épais- 
le,  uT.  f “ c iacune  qu'une  côte  , conpez- 
, C0ni  les  > elles  parez  proprement,  appla- 

cu  .r!ve  uT  10  co"peret , et  les  mUtez 

c me  avec  du  bouillon  , un  bouquet  de  persil 

ciboule  , une  demi -feuille  de  limier,  LTdé 

r >u“e  diéi  soi  eUX  C'0UX  C,e  SÙ’eUe  . une  demi. 
?n,  , O ’ 1 ’ S™s  P®1™  ; avez  des  navets  nue 

Ct  llir  ZeZdoe''t0''raeZ  ïï  - faites-les 

O mil  un  demi -quart  d heure  dans  l’eau  et 

es  retirez  a l’eau  fraîche  ; mettez- les  cuire  avec 

clu  bouillon  et  du  jus  pour  les  colorer  /"eu  de 

mettez  JJ°nie  ’ lorsqo’ils- seront  presque  cuits, 
p;2!  ;y  def,X  011  t.rois  cuillerées  de  coulis  ; vos 
et  h na?Spetant  CU’-eS  ’ dc§raissez  - en  la  sauce 
<!  J ssez  au  tamis  P ollr  la  mettre  dans  le  ra- 
g t de  navets  ; avez  soin  que  le  ragoût  n’ait 

vuîc e 11  °d  C G SCli  fait^s-,e  réduire  au  point  dune 
* ce  , dressez  les  côtelettes  dans  le  plat  que 

dessus  eVCZ  SCmr  Gt  16  raS°ùt  de  “«Teta  par- 
Epaule  de  mouton  en  ballon. 

Desossez-la  et  l’arrondissez  , faites -la  tenir  à 
îorce  de  ficelle  ; vous  la  mettrez  après  cuire 
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lans  une  bonne  braise  , comme  la  langue  t e bœuf, 
ange  29 , bien  assaisonnée  ; quand  elle  est  cm  e 
et^bien  essuyée  de  sa  graisse  , se, -vez-la  avec  le 
même  ragoût  que  vous  servez  au  gigot  et 
carré. 

tvaule  cle  mouton  de  differentes  J aço ns. 

Elle  se  met  à l'eau  , pour  lors  vous  la  laissez 
dans  son  naturel  ; après  lui  avoir  casse  les  os  , 
faites-la  cuire  avec  du  bouillon  , un  bouquet  gar- 
ni • quand  elle  est  cuite,  dégraissez  le  bouillon 
et  le1  faites  réduire  en  glace  , remettez  dedans 
l'épaule  pour  la  glacer  ; mettez  apres  un  peu 
deP  coulis1  clair  pour  détacher  ce  qui  reste  a la 
casserole  ; et  servez  cette  sauce  dessous  c 

paule. 

Elle  'se  serf,  cuite  à la  broche  avec  sauce  a la 
ciboulette  , sauce  à l’échalote  , ragoût  de  chico- 
rée 1 ragoût  de  laitue. 

Epaule  de  mouton  en  croustade. 

Cassez-en  les  os  par  dessous  avec  le  dos  du 
couperet-,  faites-la  cuire  avec  du  bouillon , un 
bouquet  garni,  très -peu  de  sel;  quand  eue  est 
cuite  , retirez  l épaule  de  la  cuisson  pour  en  c e- 
graisser  la  sauce  , faites— la  réduire  en  glace  •>  et 
glacez  tout  le  dessus  de  l’épaule  et  le  mettez  re- 
froidir-,  meltez  ensuite  du  bouillon  dans  la  meme 
casserole,  pour  en  détacher  tout  ce  qui  îestc  . 
mettez-y  après  un  peu  de  coulis  , et  passez  cette 
sauce  au  tamis  dans  une  autre  casseroie  que 
vous  ferez  chauffer  quand  vous  servirez  : vous 
prenez  ensuite  1 épaule  de  mouton  que  vous  met- 
tez sur  une  tourtière  et  la  couvrez  par-tout  d’une 
farce  , comme  il  est  dit  pour  les  côtelettes  en 
robe  de  chambre  , page  08  \ vous  panez  ensuite 
tout  le  dessus  de  la  farce  , et  la  mettez  cuir  au 
four,  ou  sous  un  couvercle  de  tourtiere;  quand 
elle  est  cuite  et  d’une  belle  couleur  , retirez- la 
*ur  un  linge  blanc  pour  1 essuyer  de  sa  graisse  ; 


c 

, CüIsiNtFî!  p 

ra:i^k‘  *“  devez  serrir , et 

Epaule  de  mouton  a la  turque. 

‘-t.  J“ 

SlZiï  “ ;,,t X l'T  dV-àe  feuille 

que*  °*gnous  , (|„cl. 

est  cuite  , p;me/“  „ “ j i.9»«»d  elle 

lavez  ct  mPiip7  • 1 tei(lu  de  riz  que  vous 

cuissot  de XanloT  '6  1)0”iIlo‘>  dc  '* 

Sai1s  i„  j ■ ■ Pau,e  4ue  vous  passez  au  tamis 

saus  Je  dégraisser,  quand  le  riz  est  cuit  Pt  S 
ep«is  ; mettez  l'épjle  sur  le  I ‘ ‘ h‘,ea 

Epaule  de  mouton  au  four. 

Lardez  sr  vous  voulez  , une  épaule  de  moft- 

on  avec  du  petit  lard  , mettez  dans  le  fond  d une 

te.  mie  proportionnée  à la  grandeur  de  l’épaule, 

«nè  es  n°'S  °’S"0"S  C”  - «n  panais  * 

\nC  cai otte  coupes  eu  zestes,  une  gousse  d’ail 

deux  doux  de  girofle  , une  demi  - feuille  de  lau- 
rier, quelques  leuilles  de  basilic  , environ  un  bon 
demi-set.er  d eau , ou  du  bouillon  pour  le  mieux - 
«d,  poivre;  si  l’épaule  est  lardée  de  petit  lard’ 
vous  j mettrez  moins  de  sel  ; mettez  l'épaule 
dessus  , et  la  faites  cuire  au  four  : quand  elle  sera 
cuite  vous  eu  passerez  la  sauce  au  tamis,  et  en 
presserez  fort  les  légumes  pour  qu’ils  fassent  une 
petite  puree  claire  pour  lier  la  sauce;  dégraissez 
cette  sauce,  et  la  servez  dessus  1 épaule» 

Epaule  de  mouton  à la  Salnte-Menehoult. 
Faites  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  un 
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eu  de  bouillon  , un  bouquet  de  persil  , ciboule , 
ne  gousse  d’ail  , trois  doux  de  girolle  , une 
mille  de  laurier,  thym,  basilic  , oignons  , la- 
ines , sel  , poivre  ; quand  elle  est  cuite  vous 
ôtez  de  sa  cuisson  et  légoutez  , dressez -la  sur 
- plat  que  vous  devez  servir  , mettez  dessus 
ne  sauce  bien  liée  , que  vous  faite  en  prenant 
leux  cuillerées  de  coulis  que  vous  mettez  dans 
ne  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  manie 
|e  farine  , trois  jaunes  d’œufs  , laites  la  lier 
ur  le  feu  et  la  versez  dessus  l épaulé  , panez- 
a de  mie  de  pain  , arrosez  doucement  la  mie 
L pain  , avec  du  dégraissis  de  la  cuisson  de 
t’épaule,  faites  prendre  couleur  dessous  un  cou- 
vercle de  tourtière  avec  un  peu  de  leu  dessus  ; 
ensuite  vous  égouterez  la  graisse  qui  est  dans 
le  plat  : essuyez  les  bords  et  servez  dessous  une 

i • > î1  » „ 1 ~ n ^ nu  eimniPTnfîllt.  lin  T) Pli 


e plat  : essuyez  ieî>  ^ — 

auce  claire  à lechalotte  , ou  simplement  un  peu 
le  jus  avec  du  sel  et  gros  poivre.  Si  vous  n avez 
mint  de  coulis  pour  la  sauce  que  vous  mettez 
sur  l’épaule , prenez  de  la  cuisson  que  vous  de- 


air  1 epauie , prenez  ut  y»  — — n. 

graissez  , et  mettez  un  peu  plus  de  farine  avec  le 
leurre. 


Epaule  de  mouton  ci  Ici  roussie . 


Avez  deux  poignées  de  persil  en  branches  » 
ii  Sans"  ôter  les  queues  , et  bien  verd  , lardez  - en 
ii  tout  le  dessus  de  l’épaule  , quelle  soit  bien  cou- 
: verte  ; mettez  à la  broche  ; quand  le  persil  sera 
d échauffé  , vous  avez  du  sain-doux  chaud  que  vous 
' versez  légèrement  sur  le  persil  avec  une  cuiheie 
) et  en  mettez  de  lems  eu  temsjusqua  ce  que  1 c- 
p aule  soit  cuite  ; pour  la  servir  vous  hacherez 
r Beux  échalottes  que  vous  mettrez  dans  un  peu  de 
jus  avec  sel,  gros  poivre  *,  faites  échauffer  , eues— 
\ sez  la  sauce  dessous  1 épaule. 


Hachis  de  mouton  couvert • 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  à la  hro- 
1 che  , hachez  - très-fin  trois  ou  quatre  oignons  , 
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mencent  à prendre  ce  'i"ils  com~ 

tez  une  lmnnepincée  de  farine" t*'0  ^ y “el' 
rez  ]’ us  cru  a ce  #»1I  • , flMe  VOus  remuc- 

rée  mnil;ii!  1 elle  soit  dune  belle  couleur  do— 

âfou  « °V  -C  d.enx  rcrres  bon  bouillon  , 

IcreJ™  we  l!Pf  ® ^ 6St  c,me  4 la  broche, 

à In„.  I . ha,r  sans  ‘ouclier  à la  peau  et 

c o^il  Ig  dessus  , parce  nu  i]  fv».,*  * m * 

comme  entière  pPre„ez  k ch»  r ? * Pa''°,SSe 

enlevée , hachez^trè,-  fin  « I4  T°US  avcz 

iez^rsdfaiteS  Cha“ffer  Sa“a  bouillir’ 

naule  . ' f°flIOITre,  arrosez  le  dessus  delé- 

-cedeT„£ti1lrr'(,lu,h-u're  ’ p»« 

belie  couleu^ïorée'dessm.rcmn^rdrror 

r:,;aveect  t fey—  • ,d—  *>  &&  s 

plat , cl  le  cachez  avec  l’épaule. 


Saucisson  d’une  épaule  de  mouton . 


de?  h le  J f f UUe  ePanle  de  mouton  , été* 
une  farce  de  godiveau  , de  l’épaisseur  d’un  petit 

“ic^vr- far  ■ ”™*« 

menons  et  du  jambon  coupes  en  filets  • re 
mettez  un  peu  de  farce  dessus',  seulement  ’pour 
es  faire  tenir  , roulez  l’épaule  et  I enveloppez 
uen  serrée  dans  un  linge'  , et  la  faites  E 
\ un  peu  de  bomllon  , un  bouquet  de  persil 
i Joule  , gousse  d’ail,  trois  clous  de  eirofle  oi  ’ 

StrdéC*?tle8,iPanaÎ8ï8el  P°ivre  : la  c l,isson 
aite  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis- 

faites-Ia  réduire  si  elle  est  trop  longue  , mettez- 
b épaule Ul  Gl  ee  d<î  C0UhS  P°ur  ,a  1Ier  > «errez  sur 

■Du  bout  s aigrie  u jc  du  mouton  ou  collet. 


Faites-le  cuire  à la  braise , faite  ayec  boni  1 Ion  ; 


bourgeoise. 
sel,  poivre,  un  bouquet  garni  ; quand  11  est  bien 
cuit , vous  le  pouvez  servir  avec 

Ragoût  de  navets.  Ragoût  de  passse-pierre 
Ragoût  de  con-  ou  sauce  bacbee. 

combres.  Sauce  à anglaise. 

Ragoût  de  céleri.  Sauce  à la  ravigote. 

Quand  11  est  fendu,  11  se  met  dans  le  pot;  apres 
qu’il  est  cuit  , meltez-le  sur  le  gril  avec  graisse 
du  pot , persil , ciboule  haèhés  , sel  , poivre  , et 
panez  de  mie  de  pain , et  servez  dessous  une  sauce 

au  verjus. 


De  la  poitrine  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

Elle  est  aussi  bonne  dans  le  pot  que  le  bout 
saigneux  , et  se  fait  griller  de  même  ; vous  la 
faites  aussi  cuire  à la  braise  , entière  ou  coupee 
par  morceaux  , .et  la  servez  avec  un  ragoût  de 
navets  ; l’on  en  fait  aussi  un  hochepot.  Voyez 
queue  de  bœuf  en  hochepot  , page  5o. 


Du  filet  de  mouton  en  brezole. 

Vous  prenez  un  filet  de  mouton  entier  que  vous 
parez  de  toutes  ses  filandres  et  le  coupez  mince  ; 
mettez-le  après  dans  une  casserole  , lit  par  lit, 
avec  percil  , ciboule  , champignons  , une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché,  du  lard  fondu  , sel  , gros 
poivre  , et  le  faite  cuire  à la  braise  a tres-petit 
feu  ; quand  il  est  cuit  , vous  le  dégraissez  et  dé- 
tachez les  filets  , ajoutez-y  un  peu  de  coulis  dans 
la  sauce  et  servez. 


Filet  de  mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  les  paupiettes  , vous  prenez  un 
filet  entier  que  vous  coupez  après  en  tranches 
de  toute  sa  largeur  ; applatissez -les  et  mettez 
dessus  une  bonne  farce  faite  avec  blanc  de  vo- 
laille cuite  , graisse  de  bœuf  blaucbie  , persil  , 
ciboule  , champignons  hachés  , sel  , poivre  , 
quatre  jaunes  d’œufs  , roulez  vos  paupiettes  et 
les  faites  cuire  à la  broche  , enveloppées  de 
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dIeS“‘^  servez 

Vous  pouvez  aussi  servir  le  Mnt  a c • 
au  naturel  , ou  won  , 1 J , eu  friCandeati 

de  laitue.  VeC  UU  raSoût  de  chicorée  ou 

Filet  de  mouton  en  profil  roi 
les  avec2  !m  ^ouperef^r  aplatissez- 

faites- les  cuire  Pt; i r j 111  Petlt  pain  ; 
comme  Ta  lan  n * P5L  V U Une  boime  l 

sottt  cuits  vous  les  ^ 29  > fll,antl  ils 

sauces  dans  le  Lût  iT®*  Se,'Tlr  eu  ^férentes 

**  eoÆ  ' °“  aTeC  “ "«H 

A Tr  de  m°Ut0n  de  Afférentes  façons. 

Apres  1 avoir  fait  cuire  dans  l’eau , vous  la  ser 
rez  communément  grillée,  pour  lois  vou  ôtez 
la  peau  et  la  iendez  à moitié  ; faites  - la  tremper 
avec  de  la  graisse  du  pot,  ou  pour  le  mieux 
avec  delhuile  fine,  persil,  ciboule,  champignon* 
une  poin  iu  cl  ail  , Je  tout  haché,  sel,  poivre' 
panez  -la  et  la  faites  griller , et  servez  après  aveJ 
une  sauce  au  verjus,  1 u 

^ Langues  de  mouton  en  papillottes. 

Après  quelles  sont  cuites  dans  l’eau , et  net- 
tojees  de  leurs  peaux  , faites  - les  mariner  avec 
sel,  gros  poivre,  persil,  ciboule,  champignons, 
une  pointe  dail,  le  tout  haché,  la  moitié  d’un 
citron  coupez  en  tranches,  huile  fine;  mettez 
chaque  moitié  de  langue  avec  tout  l’assaisonnement 
dans  du  papier  blanc  et  frotté  d’huile  , avec 
barde  de  lard  dessus  et  dessous  ; pliez  le  pa- 
pier tout  autour , pour  que  rien  ne  sorte  , faites- 
les  cuire  sur  le  gril  à très  - petit  feu  , et  servez 
avec  le  papier. 

Langues  de  mouton  à la  broche. 

Prenez  quatre  langues  que  vou$  faites  cuire 


bourgeoise.  6? 

J»  l'eau  avec  du  sel  , un  oignon  pique  de  deux 

loi  de  girofle,  une  carotte  et  un  pana, s ; quand 

lies  sont  presque  cultes  , otez-en  la  peau  , 
rdez  en  travers  avec  de  gros  lard  -.pour le  mieux, 
"voulez  à la  place  de  gros  lard  jcm £££ 
tout  le  dessus  avec  du  petit  lard,  euArochez 
dans  un  liatelet , et  les  attachez  a la  1 «oche 

enveloppés  avec  du  papier  f er- 

,iniui  elles  seront  cuites  de  belle  couleui , sei 

yez-les  avec  une  sauce  faites  de  cette  façon . me  ™ 
dans  une  casserole,  trois  cnllerces  de  pis  . doux 

cuillerées  de  verjus  un  petit  morceau  de  beu, 

manie  de  farine  , sel  , gros  poivre  , , faites  lier  r 
le  feu  et  servez  dessous  les  langues;  si  vol  . les 
prenez  chez  la  tripière,  ne  les  prenez  point  ti  p 
cuites  , vous  leur  ferez  prendre  du  goût  avec  im 
peu  de  houlllon,  sel,  poivre,  une  demi-  ousse 
d’ail  et  une  échalotte , avant  que  de  les  prtpaier 
comme  les  precedentes. 

Langues  de  mouton  à la  Vlamande. 

Prenez  deux  on  trois  oignons  que  vous  coupez 
en  tranches , passez-les  sur  le  feu  avec  du  beurre 
iusqua  ce  ciu'ils  commencent  a se  colorer,  met 
tez-y  une  pincée  de  farine  , et  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  , un  demi-verre  de  jus  , mettez  y 
aussi  des  champignons,  deux  éclialottes  , persil, 
ciboule,  le  tout  baclié  très-fin,  sel , gros  poivre 
une  pointe  de  vinaigre;  faites  bouillir  le  tou 
ensemble  un  demi -quart  d’heure,  ayez  trois  lan- 
gues de  mouton  cuites  à l’eau,  que  vous  épluchez  , 
et  les  fendez  en  deux  sans  les  séparer  ; mettez-les 
dans  la  sauce  pour  les  faire  bouillir  ensemble 
jusqu’à  ce  quelles  aient  pris  goût  et  qu’il  reste  peu 
de  sauce  ; servez. 


Langues  de  mouton  en  cannelon. 


Prenez  deux  langues  de  mouton  cuites  à l’eau , 
coupez-les  en  cinq  ou  six  morceaux  dégale  gros- 
seur et  dans  leur  longueur,  faites-leur  prendra 
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wwco^r  lo^ir^r -,c  ^ 

d œufs  ; mettez  égoîiter  W C\  \ f I'°is  Jauil<M 

mouton,  et  les  esfuyez  avec  ^ °r  ^ hnPuçs  <V| 

},n  Peu  de  cette  farce  après  cl  ’ ia,les  Leiiij  j 

> . roulez-Jes  e JZ  itlr  m°T^  1,1  * 

trempez-Ies  in,i.  d.a„=  .1,.  i-  .,  “ m,e  de  poin.l 


«prèS  d^r “rX"?, <le  P°in 

laites-les  cuire  de  belle  couleur  dorée  les.Pa,le2 


Langues  de  mouton  en  sur-tout. 


ÏVteitez  dans  une  rascomin 
œuf  de  bon  beurre  mon;^  Sros  comiae  un 
de  farine,  un  verre  de  VUec  llQe  bonne  pincée 
rées  de  bon  bl!!  f W 

gnons  , écbalottes  mie  An  ■ b°UÏe  ’ cîiampi- 

tout  haché,  basilic  en  poud^sl?^6  ^ h 

faites  lier  cette  sauce  sur  le  feu  et ’ &r°S  ?°m,’e  » 
I»S(Tuà  ce  qu  elle  soit  épaisse  pcu1bou,Il,r 

trois  langues  de  mouton  cuites’à^iTet  W ’ °U 
coupez-les  en  blets  minces  - nrent!  i i 
vous  devez  servir,  mettez  un  L i ® P1*1  <ïl,e 
dans  le  fond  , et  Ensuite  un  f/etde W*  'T 

saucé  ; vous  continuerez  à mettre  des  fi  Tl* 
langues  l'un  sur  l’novn  , . • ie  c es  mets  de 

çnlre  chaque  couche  ; finissez  parTa  <f  * T'06 

‘lez  tout  le  tour  de  votre  viande  avec  T ’ 01°"' 
«le  pam  coupés  proprement  panez  «o„ttS,  ^ 

™ieedc  PLTquZ  * ,a 

le  P,“*  PoÆ 

et  servez?  3 ’°  lrop;  essu>'ez  Ies  bords, 
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bourgeoise. 

Lan  gués  de  mouton  a lu 
Fnluchez  trois  langues  de  mouton  ; après  les 
0ir  fait  cuire  à l’eau,  fendez-lcs  par  la  moitié 
ns  les  séparer  , mettez-les  dans  une  casserole 
ec  du  bon  bouillon,  deux  cuillerées  de  coulis; 
vous  n’avez  point  de  coulis,  mettez  environ 
■ux  cuillerées  à bouche  de  chapelure  de  pam 
ms  un  peu  de  bouillon , faites-h  bouillir  un 
stant  et  la  passez  au  travers  dun  tarais  en  la 
■essant  avec  une  cuillère  : celte  façon  peut  servir 
•)ur  beaucoup  de  ragoûts  bourgeois  ou  1 on  veut 
viter  la  dépense  ,.  et  la  peine, de  faire  un  coulis  ; 
■irès  avoir  mis  votre  coulis  , vous  y mettez  aussi 
L verre  de  vin  blanc , persil , ciboule  , une 
jointe  d’ail  , des  champignons , le  tout  hache 
*ès-fin , un  petit  morceau  de  beurre,  sel,  gros 
oivre  , faites  bouillir  pendant  une  demi-heure  , 
isqua  ce  que  la  sauce  ne  soit  ni  trop  liée  ni  trop 

taire. 

Langues  à la  Gasconne. 

Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton  cuites 
l’eau,  ayez  un  plat  qui  aille  au  feu  , mettez  dans 
e fond  un  peu  de  coulis  avec  persil,  ciboule, 
me  demi-gousse  d’ail,  des  champignons,  ie  tout 
iaehé  très-fin,  sel  , gros  poivre  , arrangez  dessus 
es  filets  des  langues  , et  les  assaisonnez  dessus 
domine  dessous,  couvrez  tout  le  dessus  a\ec  de 
a mie  de  pain  , et  sur  la  mie  de  pain  , vous  y 
nettrez  par-tout  de  petits  morceaux  de  beurre  , 
rp os  comme  des  pois  : ce  qui  nourrira  votre  ra- 
TQiit,  et  empêchera  la  mie  de  pain  de  noircir  à 
a chaleur  du  feu;  mettez  le  plat  sur  un  petit  feu, 
muvrez-le  avec  un  couvercle  de  tourtiere  et  du  leu 
dessus  ; quand  il  sera  de  belle  couleur  , servez  à 
courte  sauce. 

Langues  au  gratin. 

Faites-les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , un 
demi-verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  persil  , 
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ciboule  , une  demi-feuille  de  laurier  un  peu  fT 

d/ riVofle  sère  demi-?°-«e  d'ail’,  deufclot 

pendant  une  dé  l'0'  '0 1 faites-Ies  bouillû  i 
pourtant  une  demi-heure  à très-petit  feu  rinn 

tez-y  un  peu  de  coulis;  pour  le  gratin  ’prene 
une^ce'de31-'  feu’  ®ettez-y  dans’ le  fbncj 

la  mie  de  pain  , un  morceau  de  beurre  ou  du  lare  j 
rapc,^  deux  jaunes  d oeufs  crus,  persil  ciboule  ; 
bâches  un  peu  de  coulis  ou  une  cuillerée’à  bouche  ; 
de  bouillon  , sel , gros  poivre  ; mêlez  le  tout  en'  1 
*emb  e , et  mettez  votre  plat  sur  un  peu  de  cendres  ! 
haudes,  jusqu  a ce  que  votre  farce  se  soit  attachée 

?"  r \ ei^sult®  vous  egouterez  le  beurre  ; essuvez 
les  bords  du  plat,  servez  dessus  les  langues  avec-, 
leur  sauce.  & < 


Langues  a la  S ainte-Mejiehou lt. 

Après  qu’elles  sont  cuites  à l’eau,  vous  lej. 
épluchez  et  fendez  en  deux  sans  les  séparer,  et 
les  mettez  prendre  goût  en  les  faisant  bouillir: 
pendant  une  demi-heure  avec  un  demi-septier  de 
lait,  morceau  de  beurre,  persil,  ciboule,  une 
gousse  d ail,  deux  éclialottes  , le  tout  entier,  deux: 
c ous  c e girofle , sel  , gros  poivre  , ensuite  vous 
utez  les  fines  herbes,  et  prenez  le  plus  gras  de 
la  cuisson  des  langues  pour  les  tremper 'dedans 
et  les  panez  de  mie  de  pain;  faites-les  griller  de 
belie  couleur,  et  les  servez  avec  une  sauce  pi- 
quante faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une 
casseroté  des  zestes.de  racines,  oignons,  une 
demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic  , une  demi- 
gousse  d ail,  un  morceau  de  beurre  , passez-les 
Biir  le  feu  jusqu  a ce  qu’ils  commencent  à prendre 
un  peu  de  couleur  , ensuite  vous  y mettrez 
une  pincée  de  farine  mouillée  avec  ûn  peu  de 
bouillon  , une  cuillerée  à bouche  de  vinaigre  , 
sel,  poivre;  faites  bouillir  la  sauce  pendant  un 
quai  t-d  heure  , dégraissez-la  et  la  passez  au  ta- 
mis ; celle  sauce  peut  yqus  servir  pour  toutes 
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;rtes  d'entrées  de  broche  et  grillées  qui  ont  be- 
bin  detre  relevées. 

Langues  de  mouton  à la  cuisinière. 

i Après  les  avoir  fait  griller  , comme  il  est  dit  a 
Article  des  langues  de  mouton,  mettez  dans  une 
f sserole  , gros  comme  un  petit  œuf  de  bon  beurre, 
fus  jaunes  d’œufs  crus,  deux  cuillerées  de  ver- 
us,  un  peu  de  bouillon,  sel,  poivie  , muscade  , 
lurnez-la  sur  le  feu,  jusqu  a ce  qu  elle  soit  liée 
jptnme  une  sauce  blanche  : servez  dessous  les 
rlngues. 

Hatelet  de  langues  de  mouton. 

; Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  à l’can , 
Ibupez-les  en  morceaux  carrés  de  même  grau- 
Ihur;  passez -les  sur  le  feu  dans  une  casserole 
re c un  morceau  de  bon  bon  beurre  , sel,  poivre  , 

! ersil  , ciboule,  champignons,  le  tout  haché  : 

Îouillez  avec  du  coulis,  si  vous  en  avez,  sinon  , 
ettez-y  une  bonne  pincée  de  farine , et  mouillez 
ec  du  bouillon  , laissez  bouillir  le  ragoût  jusqu  a 
que  la  sauce  soit  bien  épaisse;  vous  y mettez 
isuite  deux  jaunes  d’œufs,  faites  lier  les  œufs  avec 
ili  sauce  sur  le  feu  sans  qu'ils  bou.llent  ; mettez  en- 
îliite  refroidir  le  ragoût,  et  embrochez  tous  les 
Jietits  morceaux  de  langues  dans  de  petites  bro- 
j>|  bettes  de  bois  , faites  tenir  toute  la  sauce  après 
«It  les  panez  de  mie  de  pain,  faites-les  griller  en 
j-les  arrosant  de  tems  entems  avec  un  peu  de  beurre  ; 
eluand  ils  sont  grillés  de  belle  couleur,  servez  à 
sc  avec  les  brochettes. 

Des  pieds  de  mouton , comment  les  accommoder. 

Ap  rès  les  avoir  bien  fait  cuire  dans  de  l’eau,  il 
aut  les  éplucher  de  ce  qui  reste  de  poil,  ôtez  les 
;ros  os,  mettez -les  ensuite  dans  une  casserole 
ivec  un  bon  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
jarni , faites-leur  faire  quelques  tours  sur  le  feu; 
piand  ils  sont  cuits  et  la  sauce  réduite  , il  ne  faut 
ooint  les  dégraisser  : njettez-y  trois  jaunes  d’œufs 


72  LA  CUISINIERE. 

délayés  avec  du  lait  ou  de  la  crème,  si  vous  en  , 
avez;  laites-la  lier  sur  le  feu,  et  en  servant,  met- 
tez-y  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  à la  Sainle-Menehoult . 

Quand  ils  sont  cuits  dans  l’eau , vous  leur  ôte? 
les  gros  os  et  les  laissez  entiers  ; mettez-les  apr$  i 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurra 
persil,  ciboule:  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché 
sel,  poivre;  faites-lés  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  n'y  ai 
presque  plus  de  sauce  ; sur  la  fin  remuez  - les 
crainte  qu'ils  ne  s’attachent  : quand  ils  sont  refroi- 
dis , trempez-les  dans  le  restant  de  la  sauce  , eti 
les  panez  de  mie  de  pain;  faites-les  griller’  e 
les  servez  a sec , avec  une  sauce  piquante  e 
claire. 

Pieds  de  tnouton  à la  ravigote 

Quand  ils  sont  cuits  dans  l’eau , ôtez-en  les  gros ; 
os,  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  Ijoei 
beurre,  un  bouquet  garni,  du  bouillon , bon  cou- 
lis, sel,  poivre,  faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  que 
la  sauce  soit  presque  réduite;  quand  vous  êtes- 
prêt  à servir,  vous  mettez  dans  votre  ravigote 
qui  est  composée  de  toutes  sortes  de  fournitures 
de  salade  , comme  cerfeuil, pimprenelle, pourpier, 
corne  de  cerf,  peu  de  baume,  peu  d'estragon, 
de  la  civette  ; faites  blanchir  le  tout  un  demi-quart  : 
d'heure  au  plus,  retirez-les  de  l’eau  et  les  pressez, 
hachez-les  très-fin,  servez-les  dans  le  ragoût,  que 
la  sauce  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse,  et 
assaisonnez  d’un  bon  goût. 

Pieds  de  mouton  farcis. 

Ayez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  à 
l’eau,  mettez-les  dans  un  peu  de  bouillon  avec  du 
sel,  poivre,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,, 
une  gousse  d’ail  ; faites-les  migeoter  pendant  une 
demi-heure  , retirez-les  et  les  désossez  le  plus  que 
vous  pourrez,  et  à la  place  des  os,  vous  y ferez 
entrer  une  farce  de  cette  façon  : hachez  un 

petit 
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liez  un  petit  morceau  de  viande  cuite  , avec  ais- 
| ml  de  graisse  de  bœuf,  un  peu  de  mie  de  pain 
lessécbée  avec  du  lait,  assaisonnez  de  sel , poivre 
i ersil , ciboule  hachés  , liez  de  trois  jaunes  dceus  ; 
près  qu'ils  seront  farcis , si  vous  voulez  les  frire, 
’empez  - les  dans  de  1 oeuf  battu  , et  les  panez  de 
lie  de  pain;  faites -les  frire  de  belle  couleur  , 
Bervez  sorlaut  de  la  poêle  : si  vous  voulez  les 

iervir  sans  être  frits  , vous  les  tremperez  dans 
ai  Leurre  chaud  , pauez-les  de  mie  de  pain  ; vous 
i ouve z les  faire  griller,  ou  leur  faire  prendre 
iouleur  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  avec 
|m  couvercle  de  tourtière  et  du  leu  dessus  , égou- 
-ez  - eu  la  graisse  , s’il  y en  a , servez  les  bords 
lu  plat  bien  essuyés.  L'on  peut  y mettre  une 
jauce  d’un  jus  clair  si  l’on  veut. 

Pieds  de  mouton  à V anglaise. 

Prenez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits 
i l’eau  , mettez  - les  dans  une  casserole  avec  du 
louillon,  une  cuillerée  de  verjus,  sel,  poivre, 
quelques  tranches  d'oignons , une  gousse  d’ail  , 
une  racine  coupée  en  zeste,  faites  - les  bouillir 
line  demi -heure  pour  prendre  du  goût  ; quand  ils 
seront  bien  cuits,  mettez -les  égouter,  ôtez- en 
Les  os,  et  à la  place  vous  avez  autant  de  mie  de 
pain  coupée  de  la  longueur  et  grosseur  de  ces  os  -, 

I faites- les  frire  en  les  passant  sur  le  feu  avec  du 
beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d’une  belle  cou- 
leur dorée  , mettez -en  un  morceau  dans  chaque 
pied  pour  imiter  l'os  que  vous  avez  ôté  , dressez- 
les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , mettez  des- 
sus une  sauce  piquante  , qui  est  la  première  que 
vous  trouverez  à l’article  des  sauces. 

pieds  de  mouton  de  différentes ffacons. 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de  mouton 
dans  1 eau  , pour  tel  ragoût  que  vous  voulez  faire  ; 
quand  ils  sont  bien  cuits  , vous  ôtez  l'os  de  la 
jambe,  et  laissez  le  pied  entier;  si  vous  voulez  les 
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servir  avec  une  sauce , après  les  avoir  épluchés 
■ c ce  qui  reste  de  poil,  metléz-les  dans  eue  cas-  j 
sero.e  avec  un  morceau  de  beurre  , du  bouillon 
un  bouquet  de  toutes  sortes  de  fines  herbes,  sel  ] 
poivre;  faites  - les  bouillir  à petit  feu  pendant  une 
demi- heure  ; lorsqu’ils  auront  pris  assez  de  goût, 
relirez  - les  sur  un  linge  propre  pour  les  essuyer 
de  leur  graisse,  dressez -les  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir  ; mettez  par-dessus  telle  sauce  que 
vous  jugerez  à propos,  comme  a la  Hollande,  à 
1 Espagnole,  et  autres  que  vous  trouverez  à l'ar- 
ticle des  sauces. 

Pieds  de  mouton  en  surtout. 

Apres  les  avoir  faits  cuire  comme  ci  - dessus , 
vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  , qui 
doit  aller  au  feu,  mettez  par -tout  dans  le  fond 
une  larce  de  viande  telle  que  vous  l'aurez  , pourvu 
quelle  soit  bonne  et  assaisonnée  de  bon  goût, 
arrangez  les  pieds  dessus  cette  sauce  , couvrez— 
les  avec  de  la  même  farce,  unissez  - le  dessus 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu,  pa- 
nez avec  de  la  mie  de  pain,  mettez  votre  plat 
sur  un  petit  leu  , le  couvrez  avec  un  couvercle 
de  tourtière  , et  du  feu  dessus  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
dune  couleur  dorée,  égoutez— en  la  graisse,  et 
servez  dans  le  fond  une  sauce  claire  , {piquante , 
qui  est  la  première  que  vous  trouverez  a 1 article 
des  sauces. 

Pieds  de  mouton  au  gratin. 

Faites  - les  cuire  dans  l'eau,  et  ensuite  vous  les 
mettez  prendre  du  goût  dans  une  casserole,  avec 
un  verre  de  vin  blanc  , trois  cuillerées  de  bouil- 
lon et  autant  de  coulis  , un  bouquet  de  persil  , 
ciboule,  une  demi-gousse  d'ail  , deux  clous  de 
girofle,  sel,  gros  poivre;  faites  - les  bouillir  à 
petit  feu  , et  réduire  à courte  sauce,  ôtez  le  bou- 
quet et  les  servez  sur  nu  gratin  , comme  celui 
des  langues  de  mouton,  ci-devant  page  69. 
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■pieds  de  mouton  aux  concombres. 

Faites  - les  cuire  et  prendre  du  goût  comme 
1 est  dit  aux  pieds  de  mouton  de  différentes 
acons  ci-devant,  page  71  et  à la  place  dune 
auce  , un  ragoût  de  concombres  , comme  il  est 
Expliqué  ci -après. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres  en  fricassée 
de  poulets. 

y ou  s coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux  , 
après  les  avoir  fait  cuire  à l’eau  et  bien  éplu- 
ches, mcttcz-les  dans  la  casserole  avec  autant  de 
concombres  coupés  en  gros  des  que  vous  aurez 
fait  mariner  pendant  une  heure,  avec  une  cuil- 
lerée de  vinaigre , un  peu  de  sel,  pressez-les bien 
dans  les  mains  pour  en  faire  sortir  toute  leau, 
t mettez  - y un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de 
• persil  , ciboule  , une  gousse  dail  , une  demi— 
«feuille  de  laurier  , deux  clous  de  girolle  ; passez 
; le  tout  ensemble  sur  le  feu  , et  y mettez  apres 
; une  pincée  de  farine  , mouillée  avec  du  bouil- 
lon-, laissez  bouillir  à petit  feu  jusqu  a ce  que  les 
ï concombres  soient  cuits  , et  qu'il  n'y  ait  presque 
plus  de  sauce;  mettez  - y une  liaison  de  jaunes 
d'œufs  délayés  avec  de  la  crème  ; faites  lier  la 
sauce  sur  le  feu  sans  quelle  bouille,  crainte  quelle 
ne  tourne  ; avant  que  de  servir  , goûtez  s’il  y a 
assez  de  sel  et  de  vinaigre ,,  ajoutez  - y un  peu 
de  gros  poivre. 

Pied  de  mouton  au  basilic. 

Faites -les  cuire  comme  il  est  dit  aux  pieds 
de  mouton  de  plusieurs  façons  , ci  - devant , 
page  71,  mettez  - les  ^refroidir , et  ensuite  les 
trempez  dans  l’œuf  battu  pour  les  paner  de 
mie  de  paiu  ; faites  - les  frire  dans  du  sain-doux 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  dune  belle  couleur  do- 
rée , et  les  servez  garnis  de  persil  frit.  Les 
pieds  farcis  se  font  de  la  même  façon , à cette 
différence  que  quand  il§  sont  froids  , vous  met- 
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lez  autour  de  chaque  pied  une  farce  bien  liée 

îJ  Vle  ? ’ Ct  les  trempez  ensuite  dans  de 
oeuf  pour  les  paner  de  la  meme  façon  que  les 
precedentes.  0 1 


Pieds  de  mouton  à la  sauce  Robert. 

Prenez  de  l'oignon  que  tous  coupez  en  fdets 
mettez- le  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  faites  - le  cuire  à moitié,  mettez -v 
ensuite  les  pieds  de  mouton  coupés  en  trois 
et  bien  épluchés  , mouillés  avec  du  bouillon 
un  peu  de  coulis  assaisonné  de  sel  , poivre  • 
quand  votre  ragoût  est  cuit , mettez  - y de  là 
moutarde  , un  filet  de  vinaigre  , et  servez  à 
courte  sauce. 

Des  rognons  de  mouton,  comment  les  servir. 

Ils  se  font  cuire  sur  le  gril,  il  faut  les  ouvrir 
par  le  milieu  et  leur  passer  au  travers  une  pe- 
tite brochette,  assaisonnez  - les  de  sel,  poivre; 
quand  ils  sont  cuits  , vous  mettez  dessous  une 
sauce  à Véchalotte. 

Les  rognons  extérieurs  , appelés  annuelles  , 
se  servent  pour  entremets,  ôtez  la  peau,  coupez’ 
les  en  tranche,  et  les  faites  mariner,  avec  sel 
poivre  , jus  de  citron  , essuyez  - les  après  et  les 
larinez  , faites  - les  frire  , et  servez  garnis  de 
persil  frit. 

De  la  queue  de  mouton. 

Elle  se  sert  cuite  a la  braise , comme  la  langue 
fie  bœuf,  page  29. 

Queue  de  mouton  de  plusieurs  facojis. 

> j 

Vous  prenez  cinq  ou  six  queues  de  mouton  1 

après  les  avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braise 

qui  est  composée  de  bouillon  , deux,  oignons  et 

deux  racines,  un  bouquet  de  fines  herbes,  sel, 

poivre;  faites -les  cuire  trois  ou  quatre  heures: 

quand  elles  sont  cuites  de  cette  façon  , elles 

peuvent  vous  servir  à diffère  ns  changemens  ; si 
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ons  voulez  les  mettre  sur  le  gril  , quand  elles 
ont  froides  , trempez  - les  dans  deux  œufs 
Ltlus  comme  pour  un  omelette  , panez  - les 
nsuile  avec  de  la  mie  de  pain  *,  quand  elles 
ont  toutes  panées  , trempez  - les  après  dans 
e l’huile  fine  ou  de  la  graisse  du  derrière  du 
•ot,  quelle  soit  tiède  ; repanez  - les  une  seconde 
ois  , et  les  mettez  griller  à petit  feu  , ayez 
oin  de  les  arroser  sur  le  gril  , avec  le  reste 
le  l'huile  ou  de  graisse  ; quand  elles  sont  grillées 
le  belle  couleur  , servez-les  à sec  ou  avec  une 
oetile  sauce  à l’éclialotte. 

Si  c'est  pour  les  servir  frites  , quand  elles 
;ont  cuiLes  et  refroidies  , comme  il  est  dit  ci- 
lessus  , pauez  - les  simplement  dans  des  œufs 
lattus  , trempez  - les  de  mie  de  pain  , et  les 
aites  frire  de  belle  couleur  -,  servez-les  avec  du 
oersil  frit. 

Etant  cuites  à la  braise  , elles  se  servent  avec 
m coulis  de  lentilles  et  petit  lard,  ou  un  ragoût 
le  choux  et  petit  lard. 

Vous  pouvez  aussi  les  mettre  au  parmesan  , 
pour  lors  il  faut  très- peu  de  sel  dans  la^  braise  , 
vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  met- 
tez dans  le  fond  un  peu  de  coulis  et  du  par- 
mesan râpé  , arrangez  les  queues  de  mouton 
dessus  , mettez  dans  les  queues  un  peu  de  sauce 
et  du  parmesan  ; il  faut  les  faire  migeoter  un 
quart  d'heure  sur  le  feu  , et  passer  la  pelle  rouge 
par  - dessus  pour  les  glacer  ; servez  de  belle 
couleur  à courte  sauce. 

Queue  de  mouton  au  riz. 

Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton  , mettez- 
les  cuire  avec  du  bouillon  , un  bouquet  de 
persil , ciboule  , deux  clous  de  girofle  , une 
demi  - gousse  d'ail  , une  demi  — feuille  de  laurier  , 
thym,  basilic,  sel,  poivre;  faites  - les  cuire  à 
. petit  feu  , et  les  retirez  ensuite  de  leur  braise 
pour  les  mettre  égouter  et  refroidir  ; prenez- 
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environ  six  onces  de  riz  Lien  épluché,  que  vous 
lavez  plus, em-  fois  a l'eau  tiède  en  le  frottaM, 
avec  les  mains,  mettez -le  dans  une  petite  mar 
mue  avec  le  bouillon  qui  vous  a séné  à fairô 
cuire  les  queues  passez  - les  au  tamis  sans  le 
dégraisser  , et  s’il  n’y  en  avoit  point  assez,  vous 
en  mettez  un  peu  d’autre  , faites  cuire  le  riz  à 
peut  leu,  il  faut  qu’il  reste  bien  épais  sans  être 
î op  cuit  ; quand  il  sera  à moitié  froid  , vous 
couvrirez  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir 
avec  un  peu  de  riz,  arrangez  les  queues  dessus; 
sans  quelles  se  touchent  ; couvrez  - les  toutes 
avec  le  restant  du  riz  , en  leur  conservant  à 
chacune  leur  forme  de  queue  ; dorez  un  peu  le 
dessus  avec  de  lœuf  battu  , mettez  le  plat  sur  un 
pende  cendres  chaudes,  et  un  couvercle  de  tour- 
tière couvert  d un  bon  feu,  laissez -les  jusqu'à 
ce  qu  elles  soient  d’une  couleur  dorée  , et  que 
Je  riz  soit  en  croûte  ; alors  vous  penchez  un 
peu  le  plat  pour  en  égoùter  la  graisse  : essuyez 
les  bords  et  servez.  J 


Queues  de  mou to?i  à la  Vrusien?ie. 

Prenez  quatre  ou  cinq  queues  de  mouton  , la 
moitié  d’un  chou;  une  demi- livre  de  petit  lard 
faites  blanchir  le  tout  un  quart- d'heure  à l’eau 
bouillante  , et  le  retirez  à l’eau  fraîche  , pressez 
le  chou  et  le  coupez  en  plusieurs  morceaux  que 
Vous  ficelez  chacun  dans  leur  particulier;  coupez 
aussi  le  petit  lard  en  plusieurs  morceaux  sans  les 
séparer  d’avec  la  couenne,  ficelez  - les,  mettez 
les  queues  dans  le  fond  d’une  petite  marmite, 
les  choux  , le  lard  et  six  gros  oignons  par-dessus  , 
un  bouquet  de  persil , ciboule , deux  clous  de 
girofle,  une  demi -gousse  d’ail,  une  très -petite 
branche  de  fenouil  , un  peu  de  sel , gros  poivre, 
mouillez  avec  du  bouillon,  faites  cuire  à la  braise 
à très  - petit  feu,  coupez  des  mies  de  pain  en 
rond  , de  la  grandeur  d’un  petit  écu , passez  - les 
sur  le  feu  avec  du  beurre , jusqu’à  ce  qu’elles 
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oient  d’une  belle  couleur  dorée,  vous  les  mettez 
«miter  ; mettez  une  bonne  pincée  de  farme  dans 
2 beurre  qui  reste  des  croûtons , faites-la  rous- 
ir,  et  mouillez  avec  du  bouillon  de  la  cuisson 
es  choux  et  un  filet  de  vinaigre  , laites  bouillir 
ne  demi-heure  pour  que  la  farine  ait  le  tems  ne 
l'aire,  et  que  cela  vous  forme  un  petit  coulis  de 
ion  goût;  dégraissez -le  et  le  passez  au  tamis. 
n Juand  les  queues  seront  cuites  et  quil  n'y  reste 
dus  de  sauce,  mettez -les  égouter , essuyez  le 
out  avec  un  linge,  dressez  les  queues  enlreme- 
ées  de  choux,  les  oignons  autour,  le  lard  et  les 
'routons  par-dessus  les  choux  ; servez  la  sauce  pai- 
lessus. 

Queues  de  mouton  aux  choux , à la  bourgeoise. 

Faites  cuire  cinq  ou  six  queues  de  mouton  dans 
me  petite  braise  légère,  faites  avec  un  peu  de 
bouillon,  peu  de  sel,  poivre,  un  bouquet  de  per- 
l;il,  ciboule,  deux  clous  de  girolle,  une  demi- 
1 gousse  d’ail;  faites  blanchir  un  quart  - d'heure  a 
ul’eau  bouillante , la  moitié  dun  gros  chou,  retirez- 
le  à l’eau  fraîche  et  le  pressez  , otez-en  le  tro- 
gnon , hachez  le  chou;  coupez  en  petits  dés  un 
quarteron  de  petit  lard,  ou  une  demi-livre  ; met- 
lez-le  avec  les  choux  dans  un  petit  roux  fait  avec 
une  bonne  pincée  de  farine  et  de  beurre,  passez- 
les  ensemble  et  les  mouillez  avec  un  peu  de  bouil- 
lon sans  sel,  laissez  cuire  une  heure  à petit  leu  , 
jusqu’à  ce  que  le  chou  et  Le  lard  soient  bien 
cuits,  et  le  ragoût  bien  lié,  mettez  égouter  les 
queues  , essuyez-ies  avec  un  linge  , dressez-les  dans 
le  plat  a peu  de  distance  les  unes  des  autres  ; 
couvrez  chaque  queue  avec  du  ragoût  : servez 
chaudement. 
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CHAPITRE  y. 

DU  VEAU. 

Bétail  cle  ses  -parties. 

IjE  yean  est  d’une  grande  milité  en  cuisine  il 
fournit  de  quoi  diversifier  une  tablCi  voici  les  nar. 

ics  dont  nous  faisons  usage  : la  tète , la  cervelle 
es  ) eux,  les  oreilles,  la  langue,  la  fressure  qui 
comprend  le  mou  le  cœur  et  le  foie,  la  fraise 
les  pieds  , les  ris  la  longe  avec  le  casi;  la  rouelle 
avec  le  jarret,  1 épaule  , le  collet,  la  poitrine  le 

tendon,  la  queue,  les  filets,  le  rognon,  la  mode 
dite  amourette.  ü 

De  la  tete  de  veau,  comment  accommodée. 

Apres  lui  avoir  olé  ses  mâchoires,  faites-la  dè- 

entière  daus  I eau , après  vous  la 
.ailes  blanchir  et  cuire  avec  une  eau  blanche  ; 

délayez  dans  une  marmite  une  poignée  de  farine] 
f aites  houilhr  cette  eau  avant  que  de  mettre  la  tête 
dedans,  assaisonnez-la  de  sel,  poivre,  un  oros 
bouquet  garni,  deux  oignons,  carotte,  panais; 
quand  la  tete  est  Lien  cuite,  meltez-la  écouter 
découvrez  la  cervelle  et  la  servez  avec  une  sauce  , 
au  vinaigre;  vous  pouvez  aussi,  quand  elle  est  cuite 
comme  ci-devant,  la  servir  avec  plusieurs  sauces 
differentes,  comme  sauce  à la  poivrade,  sauce  à 
la  ravigote,  sauce  à l’italienne. 

Tête  de  veau  farcie  à la  bourgeoise. 

Ayez  une  tete  de  veau  avec  sa  peau  bien  blan-  \ 
ebe  et  bien  échaudée,  enlevez  la  peau  de  dessus 
la  tete,  et  prenez  garde  de  la  coiqier;  vous  dé- 
sossez ensuite  la  tete  pour  en  prendre  la  cervelle, 
la  langue,  les  yeux  et  les  bajoues;  faites  une  farce 
avec  la  cervelle  , de  la  rouelle  de  veau  , de  la 
giaisse  de  bœuf,  le  tout  haché  très-fin,  assai— 


bourgeoise. 
sonnez  avec  du  sel,  gros  poivre  , persil,  1C,“0U;® 
liachée  , une  demi-feuille  de  laurier,  lli)in  e 
basilic  hachés  comme  en  poudre , mettez-y  deux 
cuillerées  à bouche  d eau-de-vie,  liez  celte 
farce  avec  trois  jaunes  d’œufs,  et  les  trois  blancs 
fouettés;  prenez  la  langue,  les  yeux,  don ^vous 
ôtez  tout  le  noir,  les  bajoues,  épluchez  le  tou 
proprement  après  l’avoir  fait  blanchir  a leau 
bouillante  , et  les  coupez  en  filets  ou  en  gios  des, 
et  les  mêlez  dans  votre  farce  ; mettez  la  peau  de 
la  tète  de  veau  sans  être  blanchie  dans  une  cas- 
serole , les  oreilles  eu  dessous  , et  la  remplissez 
avec  votre  farce;  ensuite  vous  la  cousez  en  la 
plissant  comme  une  bourse,  ficelez -la  tout  au- 
tour en  lui  redonnant  sa  forme  nature  de  ; met- 
tez-la  cuire  dans  un  vaisseau  juste  a sa  grandeur, 
avec  un  demi-septier  de  vin  blanc  , deux  lois  au- 
tant de  bouillon , un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
me  gousse  d’ail,  trois  doux  de  gero  e,  euxia 
cines\  oignons,  sel,  poivre,  faites-la  cuire  a pe- 
tit feu  pendant  trois  heures  ; lorsqu  elle  est  cuite, 
mellez-la  égouter  de  sa  graisse  et  l essuyez  bien 
avec  un  linge  après  avoir  ôté  la  ficelle  , passez 
une  partie  de  sa  cuisson  au  travers  dun  tamis  , 
ajoutez-y  un  peu  de  coulis,  si  vous  en  avez,  et 
v mettez  un  filet  de  vinaigre,  faites -la  réduira 
sur  le  feu  au  point  dune  sauce,  servez  sur  latete 

de  veau.  . 

Si  vous  voulez  vous  servir  de  cette  tete  de  veau 

pour  entremets  froids  , il  faudroit  y meltic  dans 
la  cuisson  un  peu  plus  de  vin  blanc,  sel,  poivre, 
et  moins  de  bouillon,  laissez-la  refroidir  dans  sa 
cuisson,  et  servez  sur  une  serviette. 

Tête  de  veau  à la  S ainte-Menehoult. 

Otez-en  les  mâchoires  et  coupez  le  museau  jus- 
qu’auprès des  y eux , metlez-la  dans  une  marmite 
avec  de  leau,  et  la  faites  écumer  comme  un  pot 
au  feu;  ensuite  vous  y meltrez  un  bouquet  de  per- 
sil, ciboule,  deux  gousses  dail,|  trois  clous  de 
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girofle , une  feuille  de  laurier,  thym  , basilic  sel 

FaTlen  7^7  'W81  ^ 

]]  1 b°liter  » otez  les  os  eux  sont  sur  la  cer- 

velle,  dressez-la  s„r  le  plat  qée  vo„s  devez  scv 

’ ,m.e“e!..S'Jr  ,lou,e  1:1  tête  une  sauce  de  cette 


j-  , «-cie  une  sauce  de  cette 

Lurre'un  ne?"  t"8  '",e  cas,scroIe  "*>  morceau  de 

pincées  d~  <wP  US  gliOS  ?U  °?uf  ' deux  bonne* 

doeufo  le  UUe-n  SG,  * ^1i°S  P°^vre>  lrois  jaunes 
t oeuls  , deux  cuillerées  de  vinaigre:  délavez  le 

o„f  ensemble  et  y ajoutez  un  ^lemi  - ve/re  ie 
bouillon,  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu , qu’elle  soit 
nen  épaisse , mettez-en  par-tout  dessus  la  tète  , 
panez-Ia  de  mie  de  pain,  arrosez  après  la  mie  de 
pain  avec  un  peu  de  beurre,  faites  prendre  cou- 
leur au  four  , ou  dessous  un  couvercle  de  four- 
uere  qui  soit  assez  élevé  pour  qu’il  ne  touche  pas 
a la  mie  de  pain  ; quand  elle  sera  de  belle  cou- 
leur doree  , penchez  le  plat  pour  égouter  la  graisse, 
essuyez  les  bords,  servez  dans  le  fond  une  sauce 

piquante  que  vous  trouverez  la  première  à l'arti- 
cle des  sauces. 


Les  yeux  de  veau,  comment  les 


servir. 


Après  en  avoir  ôté  ce  qui  est  mauvais , vous  les 
laites  blanchir  et  cuire  dans  une  braise  faite  avec 
vin  blanc , bouillon,  uu  bouquet  garni , sel , poivre  • 
quand  ils  sont  cuits,  vous  pouvez  les  déguiser  de' 
différentes  façons  ; si  vous  les  mettez  à la  Sainle- 
Menehoult,  panez-les,  failes-les  griller,  et  servez 
dessous  une  sauce  a la  poivrade;  étant  cuits  à la 
braise  comme  ci-dessus,  ils  se  servent  avec  diffé- 
rons ragoûts , comme  concombre,  petits  oignons  , 
ou  un  salpicon. 

Langues  de  veau  de  différentes  J'acons 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à la  braise,  se 
sei  t aussi  ne  différentes  façons  , et  s’accommode 
ne  la  même  façon  que  la  langue  de  bœuf.  Voyez 
langue  de  bœuf,  page  2g. 
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Cervelle  de  veau  en  matelotte. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau,  failes-Ies  dégor- 
ger dans  de  l’eau,  et  les  faites  cuire  avec  du  vin, 
i blanc , bouillon,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni; 
vous  faites  un  ragoût  de  petits  oignons  et  racines  , 
nue  vous  faites  cuire  avec  bouillon,  un  bouquet 
garni,  assaisonné  de  bon  goût  et  lié  de  coulis  , 
tservez-le  autour  des  cervelles.  Vous  pouvez  aussi 
les  servir  de  la  même  façon  avec  différons  ragoûts 
pour  entrée,  elles  se  servent  encore  pour  entre- 
mets quand  elles  sont  uxarinees  ; failes-la  (me,  et 
servez  de  persil  Irit. 

Cervelle  de  veau  au  soleil. 

Ayez  deux  cervelles  de  veau  que  vous  faites  dé- 
gorger à l'eau  tiède,  metlez-les  cuire  avec  un  peu 
de  bouillon,  deux  ou  trois  cuillerées  de  vinaigre 
i blanc , un  bouquet  de  persil,  ciboule , une  gousse 
( d’ail,  trois, clous  de  girolle,  thym,  laurier,  basi- 
lic ; la  cuisson  faite  , coupez  chaque  morceau  ce 
I cervelle  en  deux  et  les  trempez  dans  une  pâte 
faite  avec  deux  poignées  de  farine  délayée  avec 
' une  cuillerée  d’huile  , une  demi,— sep  lier  de  vin 
blanc  et  du  sel  fin,  faites-les  lrire  dans  du  sain- 
doux jusqu  a ce  quelle  soit  dune  belle  couleur 
dorée  et  la  pâte  croquante  : servez  chaud. 

Oreilles  de  veau  de  plusieurs  façons  : elles  se 
servent  avec  différentes  sauces  , quand  elles 
sont  cuites  dans  une  braise  blanche. 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vous  * 
faites  blanchir  et  les  épluchez  après  pour  qu’il  ne 
reste  point  de  poil,  faites  la  braise  de  celte  fa- 
çon : mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon 
bouillon,  un  demi-septier  de  vin  blanc,  la  moitié 
dun  citron  coupé  en  tranches,  la  peau  ôtée,  ou 
du  verjus  en  grain  , si  vous  êtes  dans  le  tems  ; 
un  bouquet  garni,  sel,  et  quelques  racines;  fai- 
tes cuire  dedans  les  oreilles  , couvrez-  les  de 


1 , . CÜISI^IRUJÇ 

Wle^cle  lard  CW  ce  ,j„e  tou  appelle  W« 

quinte.^  dIeS  S°nt  CuileS’  Servcz  avec  sauce  pi- 

Quand  elles  sont  cuites  , vous  en  faites  aussi 
de  menus  droits;  vous  pouvez  encore  les  farcir  J 
les  tremper  dans  des  œufs  battus  pour  les  panw 
et  les  servir  frites.  . 1 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez,  faites-les 
toujours  cuire  à la  braise  auparavant. 


Oreilles  de  veau  aux  pois. 

Prenez -en  quatre  que  vous  faites  bouillir  un 
moment  a l'eau  chaude  , et  les  retirez  à l'eau 
fraîche;  quand  elles  sont  bien  épluchées  , faites- 
les  cuire  avec  un  bouillon  clair,  un  peu  de  citron 
ou  verjus  en  grain  , sel,  poivre,  un  bouquet  de 
persil:  clous  de  girofle , une  pointe  d'ail,  une  feuille 
de  laurier  ; quand  elles  sont  cuites  et  blanches, 
vous  les  servez  avec  le  ragoût  de  pois  qui  suit  : 
‘-prenez  un  litron  et  demi  de  petits  pois  que  vous 
passez  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  mettez-y  une  pin- 
cée, de  farine,  et  mouillez  moitié  jus  et  moitié 
bouillon,  faites  cuire  à petit  feu;  quand  ils  sont 
cuits  mettez-y  gros  comme  une  noix  de  sucre  , 
un  peu  de  sel  fin;  si  vous  avez  du  coulis,  mettez- 
en  une  cuillerée;  que  votre  ragoût  ne  soit  point 
clair,  et  servez  sur  les  oreilles  de  veau. 

Oreilles  de  veau  aujromage. 

Prenez  six  oreilles  de  veau  bien  échaudées 
faites-les  blanchir  un  demi-quart  d’heure  à l'eau 
bouillante  , retirez -les  à l'eau  fraîche  pour  les 
éplucher  des  poils  qui  seront  restés,  mettez -les 
cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc,  et  deux  fois 
autant  de  bouillon,  sel,  poivre,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de 
girofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basi- 
ic j un  peu  de  beurre;  quand  elles  seront  cui» 


i 
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s , mettez-les  égouter  , faites  une  farce  avec 
1e  poignée  de  mie  de  pain  que  vous  faites  des- 
:clier  sur  le  feu  avec  un  dëmi-setier  de  lait,  un 
tu  de  fromage  de  gruyère  râpé  ; tournez  jus- 
ià  ce  (tue  la  mie  de  pain  soit  lnen  épaisse, 
ettez— la  refroidir  , et  y mettez  ensuite  un  peu 
fe  beurre  avec  quatre  jaunes  doèufs  crus  , pdez 
L ensemble  et  en  farcissez  le  dedans  des  ored- 
|;S  • après  vous  tremperez  les  oreilles  dans  du 
leurre  un  peu  chaud  pour  les  paner  , moitié  mie 
I e pain  et  moitié  fromage  de  gruyere  râpe  , meles 
Ensemble  , arrangez-les  dans  le  plat  que  vous  devez 
lervir  faites-leur  prendre  une  belle  couleui  do- 
fjée  dessous  un  couvercle  de  tourtiere  , essuyez 


>i2S  bords  du  plat  : servez  sans  sauce. 

Oreilles  de  veau  à la  larlare. 

Faites  blanchir  h l'eau  bouillante  quatre  oreil- 
les de  veau,  fendcz-les  par  le  gros  bout  sans  les 
; éparcr  : et  pour  les  faire  tenir  ouvertes  dans  leur 
largeur,  vous  y passerez  à chacune  une  brochette 
:n  travers  -,  mettez-les  dans  une  petite  marmite 
pour  les  faire  cuire  de  la  même  façon  que  les  pi  e- 
fcédentes;  quand  elles  seront  cuites  et  bien  egou- 
ées  , trempez -les  dans  du  beurre  chaud  et  les 
3 janez  de  mie  de  pain  ; faites-les  griller  en  les  ar- 
rosant légèrement  avec  le  reste  du  beurre  ou  vous 
es  avez  trempées;  quand  elles  seront  de  bel  e 
ï couleur  , servez-les  avec  une  sauce  claire  , faite 
o avec  un  peu  de  bouillon  , de  verjus  , échaloltes 
hachées  , sel , gros  poivre. 


Fressure  de  veau  a la  bourgeoise. 


Prenez  la  fressure  , qui  comprend  le  mon,  le 
cœur  et  la  rate  , que  vous  coupez  par  morceaux  , 
et  faites  dégorger  dans  leau  Iroide  , et  blanchir 
un  moment  à l*éau  bouillante;  mettez -la  après 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  bon  beurre, 
un  bouquet  garni  , passez -la  sur  le  feu  et  mette» 
une  pincée  de  farine  , mouillez  , après  avec  d# 
bouillon. 


c’^  LA  CUISINIERE 

.Quand  le  ragoût  est  cuit  et  assaisonné  de  bon 
goût , mettez  - y une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs 
délayé e avec  un  peu  de  lait , faites  lier  sur  le  feu 
et  avant  que  de  servir  , mettez  - y un  filet  de 
yerjus. 

Foie  de  veau  de  différentes  J'acons. 

Il  se  met  communément  cuire  à la  broclie, 
piqué  de  petit  lard  , et  servez  dessous  une  sauce 
au  petit  maître. 

On  les  fait  aussi  cuire  à la  braise  comme  la 
langue  de  bœuf,  page  , piqué  de  gros  lardons  ; 
quand  il  est  cuit  vous  le  servez  aussi  avec  la  même 
sauce. 


Foie  de  veau  à l’ètuvèe. 

Prenez  un  foie  bien  blond  , ôtez-en  les  nerfs, 
et  le  coupez  en  tranches  de  1 épaisseur  d’un  doigt, 
mettez  fondre  du  beurre  dans  une  jmèle  , et  faites 
cuire  dedans  les  morceaux  de  foie  assaisonnés 
de  sel  et  poivre  ; quand  ils  sont  cuits  d’un  côté, 
retournez  - les  pour  les  faire  cuire  de  l’autre, 
vous  les  retirez  après  de  la  poêle  , et  mettez  cuire 
avec  le  beurre  , persil  , ciboule  , écbalotte  , 
une  pointe  d'ail  , le  fout,  haché  , remuez  dans 
la  poêle  , mettez  - y une  pincée  de  farine  , et 
mouillez  avec  un  demi  - septicr'  de  vin  , faites 
bouillir  un  instant  la  sauce  , en  servant  ml  filet  de 
vinaigre. 

’ '.  y;  • . b:?  , ' ■ ■.  : . 

Foie  de  veau  à la  bourgeoise. 

\ U 

Coupez  par  tranches  un  foie  de  veau  et  le  met- 
tez dans  une  casserole  avec  de  l'échajotte  ; per-, 
sez-les  sur  le  feu  , un  morceau  de  beurre  ;pas- 
sez-les  sur  le  feu  , et  y mettez  une  petite  pin- 
cée de  farine  , mouillez  avec  un  verre  d’eau  , au- 
tant de  vin  blanc  , sel , gros  poivre  , laissez  bouillir 
une  demi-heure  , délayez  trois  jaunes  d'œufs  avec 
deux  cuilllerées  de  verjus  ; quand  le  foie  est  cuit 
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et  qu'il  reste  peu  de  sauce  , metlez-y  la  liaison  , 
faites  lier  sans  bouillir  ^ et  sei>ez. 

Fous  pouvez  encore  le  mettre  dune  autre Jacon. 

Après  l’avoir  coupe  en  tranches  , vous  le  met- 
tez dans  une  pocle  sur  le  feu  avec  .beaucoup  de- 
chalottes  hachées  , un  morceau  de  beurre  , sel  , 
gros  poivre  , faites  le  cuire  à petit  feu  ; avant  que 
de  le  servir  , vous  y mettrez  une  cuillerée  a 
bouche  de  vinaigre. 

Foie  de  'verni  en  crépine. 

Coupez  en  petits  dés  deux  gros  oignons  , et 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre  pour  les  passer  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu'ils  soient  cuits  , haché  un  foie  de  veau  avec 
trois  quarterons  de  graisse  de  bœuf,  ensuite  met- 
tez-le  dans  un  mortier  , avec  l’oignon  que  vous 
avez  fait  cuire , une  mie  de  pain  desséchée  sur 
le  feu  , avec  un  demi-seplier  de  lait  , persil, 
ciboule  , champignons  hachés  , sel  , gros  poivre  , 
quatre  jaunes  d’œufs  , et  quatre  blancs  fouettés  , 
pilez  le  tout  ensemble  ; prenez  une  moyenne  cas. 
serole,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond, 
et  une  crépine  de  cochon  dessus  , que  vous  au- 
rez fait  tremper  une  demi-heure  dans  l’eau  fraî- 
che , et  bien  pressée  avec  vos  mains  pour  en  faire 
sortir  l'eau;  mettez  dans  la  crépine  toute  votre 
farce , unissez  tous  les  bords  avec  de  l’œuf  battu 
pour  les  faire  tenir  ensemble  , couvrez  la  casse- 
role dune  feuille  de  papier  et  d’un  couvercle  , 
faites  cuire  à peîit  feu  , entre  deux  cendres  chau- 
des , pendant  une  demi-heur, e , ensuite  égoutez 
la  graisse  , et  tirez  en  douceur  sur  un  linge  blanc 
votre  crépine  pour  ne  la  point  -rompre  , et  l’es- 
suyez du  restaut  de  sa  graisse  ; dressez  sûr  le  plat 
que  vous  devez  servir  , mettez  par  dessus  une 
bonne  sauce  un  peu  claire  , où  vous  aurez  mis  une 
demi-cuillerée  de  verjus. 
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Foie  cle  veau  a V Italienne. 

Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces , 
sa  ez  du  persil  , ciboule  , champignons  , une  de- 
mi-gousse  dail,  deux  écbalolles  , le  tout  haché 
très -fin,  une  demi -feuille  de  laurier,  thym, 
basilic  hachés  comme  en  poudre  ; prenez  une 
moyenne  casserole  , mettez  dans  le  fond  une 
couche  de  filets  de  foie  de  veau  , assaisonnez 
par-dessus  avec  du  sel,  gros  poivre,  huile  fine, 
un  peu  de  toutes  vos  fines  herbes  , continuez  de 
cette  façon  jusqua  ce  que  vous  ayez  employé  tout 
le  foie,  en  l'assaisonnant  à chaque  couche,  comme 
vous  avez  fait  à la  première  ; faites  - le  cuire  à 
petit  feu  pendant  une  heure  , ensuite  vous  le  re- 
tirez de  la  casserole  avec  une  écumoire  , dégrais- 
sez la  sauce,  mettez-y  un  très-petit  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  avec  une  demi -cuille- 
rée à bouche  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre  , 
faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  en  la  tournant 
avec  une  cuillière  : si  elle  était  trop  courte , vous 
7 ajouterez  un  peu  de  jus  , mettez  le  foie  dans 
la  sauce  pour  le  faire  chauffer,  dressez  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir. 

De  la  fraise  de  Veau  et  des  pieds  , comment  les 
accommoder. 

Ils  se  mettent  de  la  même  façon  et  souvent  en- 
semble : la  façon  plus  commune  et  la  plus  pratiquée, 
est  au  naturel. 

Vous  la  faites  blanchir  et  cuire  dans  un  blanc 
de  farine  , comme  il  est  expliqué  ci-devant  pour 
la  tête  de  veau  , et  servez  de  même.  Voyez 
page  27, 

Fraise  de  veau  de  différentes  façons. 

Quand  elle  est  cuite,  comme  je  viens  de  l’ex- 
pliquer, vous  la  pouvez  servir  de  différentes  fa- 
çons ; si  vous  voulez  la  servir  frite  , dégraissez-la 
et  la  coupez  par  petits  bouquets  , trempez  - la 
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I tlans  une  pâte  et  la  faites  frire  , et  servez  garni 
de  persil  frit. 

Cette  pâle  se  fait  en  mettant  dans  nue  casse- 
role deux  poign'ées  de  farine  , une  cuillerée  à hou- 
cite  d'huile  , du  sel  fin  ; délayez  votre  pâte  jusqu  h 
ce  qu  elle  coide  de  la  cuilliére  sans  etre  trop 

: claire.  t f 

Tous  la  pouvez  aussi  servir  avec  differentes 

1 sauces  ; quand  elle  est  cuite  dans  un  blanc  , de— 

, graissez-la  et  la  coupez  par  petits  bouquets  , fai- 
tes-la  bouillir  h petit  leu  dans  la  sauce  ou  vous 
voulez  la  servir  \ qu  elle  soit  d un  bon  gout;  etbien 
dégraissée. 

Beignets  de  fraise  de  veau. 

Faites  cuire  une  une  fraise  de  veau  avec  de  1 eau , 
du  sel  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , deux, 
gousses  d’ail , une  feuille  de  laurier , tbym  , basi- 
[ lie,  trois  clous  de  girofle  ; quand  elle  est  cuite  , 
mettez -la  égouler  et  la  dégraissez  ; coupez  — m 
par  petits  bouquets  , et  la  mettez  mariner  une 
heure  avec  un  peu  de  beurre,  deux  cuillerées  de 
vinaigre  , persil,  ciboule  , échalotte  , le  tout  hache  , 
sel  ? gros  poivre  , faites  tiédir  la  marinade  5 en- 
suite vous  retirez  tousles  petits  morceaux  de  fraise, 
et  les  roulez  à mesure  en  faisant  tenir  les  fines 
herbes  après  : quand  ils  seront  froids,  trempez- 
les  dans  de  l’œuf  battu  , panez  de  mie  de  pain  , 
faites  frire  d'une  belle  couleur  dorée. 

Fraise  de  veau  au  gratin  de  fromage. 

Faites  cuire  une  fraise  de  veau  avec  de  l’eau , 
comme  la  précédente  , quand  elle  sera  cuite  et 
égoutée , dégraissez -la  un  peu,  mettez  dans  une 
casserole  cinq  ou  six  oignons  coupés  en  dès  avec 
un  morceau  de  beurre,  et  passez -les  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  qu’ils  soient  cuits  , et  qu’ils  commen- 
cent à se  colorer  , mettez -y  une  pincée  de  fa- 
rine , mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  , une 
cuillerée  de  vinaigre  , mettez  - y la  fraise  et  la 
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soite}ji”nSIiéeeifa!tpCml),e  ’ ,“S'Jua  ce  ïue  Ia  s-'"icc 
de  béZc  Z'  oêu  de"  «rat!“  «?«  «•>  morceau 

fromage  de  grLèrè  ran^  d 61  a"^nt  de 
mêlez  Mon  J J e ’ cleux  jaunes  cl  œufs  • 

l“  fo*d  du  1 Gmem ïIe’  GtIe  dans 

attacher  su/  u Sïîhf™  ^ S6rvir  3 faites"les 

filpfs  1 PeVl  feu  ’ ensuite  vous  avez  des 

dW  d„lT,e  :e  pa,n,C°,,pé  enlo”S’  delà  lageer 
i.  f • S1  j passez-les  avec  du  beurre  dressez 

t^ïYZ  e 8ratin’  \es  filats  da  p-fré  -S 

d’nn  œuf  de  1 e“e  CaSSer°le  §,'°S  COKlme  ]a  moitié 
e beune  , avec  une  pincée  de  farine 

SdTwr’r  * b0"i,l0u  ’ me  ^lerie  de  ^ 

aide  , faites  ber  cette  sauce  sur  le  feu  Quelle 
soit  un  peu  épaisse,  mettez -la  sur  la  fraise 

liéTo  t0Ut  C|  dCSSUS  ’ moitië  de  pain  et  moi- 

leur  dessgG  dC  §r"7ere  raPé  ’ faites  prendre  cou- 
i dessous  un  couvercle  de  tourtière  • il  faut 

SS6  *?■;  dW  telle  couleur  «10^”,’^ 
reste  point  de  sauce.  1 

Pieds  de  veau  de  plusieurs  façons. 

Les  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  la  même 

frurVIumeî  * 5 f'P™  TOl,lez  ks  «rrir  dans 
icm  naturel  , quand  ils  sont  cuits  ou  écoutés 

°ns  les  seryez  cliaudement  avec  du  seï  crr(J 
poivre  et  vinaigre.  ’ 810s 

f rom  T0ulez  les  meure  en  fricassée  de  pou. 

Coupez -les  par  morceaux  après  (.u  ils  sont 
cuits  , et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
bon  morceau  de  beurre  , des  champignons  , un 
bouquet  de  persil , ciboule , une  gousse  d’ail 
deux  ecbaïol tes  , une  feuille  de  laurier,  thym  * 
basilic,  deux  clous  de  girofle,  passez-les  sur  le' 
leu  , mettez -y  une  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  • 
assaisonnez  de  sel  , gros  poivre  , faites-bouiJIiu  . 
une  c emi  heure  a petit  feu  ; la  sauce  étant  ré— 
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luite  à moitié  , ôtez  le  bouquet  mettez  y ti-ois 
aunes  d’oeufs  délayés  avec  une  cuilleree  de  vma 
;re  et  autant  de  bouillon  ; faites  lier  sans  bouillir  , 

3t  servez. 


Si  vous  voulez  les  servir  en  menus  droits. 


■Vous  les  accomoderez  de  la  meme  façon  que 
es  hatelets  de  bœuf,  page  5i. 


Pieds  de  veau  a la  cam argot. 

I Prenez  quatre  pieds  de  veau,  faites-les  cuire  dans 
l’eau  , quand  ils  sont  cuits  et  bien  égoutés  , met- 
-tez-les  dans  une  casserole  avec  deux  cueillerees 
de  verjus  , un  morceau  de  beurre  manie  dune 
pincée  de  farine  , sel  , gros  poivre  , de  léclia- 
lolte  hachée,  un  verre  de  bouillon,  laites -les 
jjmigeoter  une  demi— heure  à petit  leu  ; avant  que 
de  servir  vous  y mettrez  un  anchois  hache  que 
■vous  délayez  bien  dans  la  sauce  , une  pincee  de 
persil  blanchi  haché  , et  si  la  sauce  n’a  point  assez 
: d'acide  , vous  y remettrez  encore  un  peu  de  ver- 
jus ; servez  à courte  sauce. 


i eds  de  veau  à la  Sainte-Menehoult. 

Fendez  par  le  milieu  avec  le  couperet  quatre 
pieds  de  veau  bien  échaudés  , ficelcz-les  et  les 
mettez  dans  une  marmite  avec  du  bouillon  bien 
gras  , une  cuilleree  de  sain  - doux  , un  poisson 
d’eau-de-vie  , un  bouquet  de  persil  , ciboule  , 
deux  gousses  d’ail , trois  clous  de  girofle  , deux 
feuilles  de  laurier,  thym,  basilic,  sel  , poivre, 
une  pincée  de  coriandre  , faites  les  cuire  à petit 
feu  , lorsqu’ils  sont  cuits  , et  qu’il  n'y  a que  peu 
de  sauce  , mettez-les  refroidir  à moitié  , retirez- 
les  pour  les  paner  de  mie  de  pain.,  arrosez  légè- 
rement le  dessus  de  mie  de  pain  avec  la  même 
graisse  , faites-les  griller  de  belle  couleur,  et 
vous  les  servirez  pour  hors-d’œuvre  ou  pour  en- 
tremets. 
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Pieds  de  veau J'rits. 

en^:  *“  ™«  fend* 

qui  se  fait  Pn  - f daus  lme  eau  Planche 

■™  une  pinte &“‘du“l 'ti^n  **  fariUe  1 
vous  les  mettez  marine  ’ tflianc^  ds  sont  cuits 

manié  dTl  Ze  e Z?  ““  m°rC<!au  debeuree 
loue,  persil  e,l^  L P I mfSrc.  ail,  écha- 

sai-tüt  KË~;H§: 

&re,  servez  garai  de  persil  frit  * la,lcs 


Usage  du  ris  de  veau , et  comment  les 


accommoder 
Ils  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts 
1 "°r  n fa\tes  cléSorger  dans  l'eau  -tiède  , et 

les  laites  blanchir  un  demi  - quart  d’heure  dans  1 eau 

ou°en  ^ PeÜl  W CUi‘  à k ^ 

Ris  de  veau  à la  pluche  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau  suivant  qu’ils 
«ont  gros  faites-les  dégorger  a l’eau  tiède1  et 
les  faites  blanchir  un  quart  d’heure  à l’eau  houil- 

neUt  ’l  i;et,rez-leS  à 1>eau  frAÎche  , ôtez  le  cor. 
net  , laissez  les  gorges  , mettez  cuire  les  ris  et 

les  gorges  avec  un  peu  de  bouillon  , un  verre 
ne  vm  blanc  un  bouquet  de  persil,  ciboule  , une 

feidîlêgdUSîe  dai’  Un  Clr  de  §iroflc,  une  demi- 
le  mile  de  laurier  et  quelques  feuilles  de  basilic 

sel  poivre;  lorsqu  ils  sont  cuits,  passez  la  sauce 

au  tanns,  faites-la  réduire  si  elle  est  trop  longue 

mettez-y  après  une  demi  - cuillerée  de  verjus  * 

avec  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 

dune  pincée  de  farine  , faites  lier  sur  le  feu 

que  la  sauce  soit  d’une  consistance  comme  une 

creme  double  , mettez-y  une  bonne  pincée  de 

persil  blanchi  , haché  très -fin,  dressez  les  ris  de 
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eau  dans  le  plat  et  la  sauce  par-dessus  , servez 
Jiour  liors- d’œuvre  ou  pour  entremets. 

IRis  de  veau  à la  Lyonnaise. 

Faites  dégorger  et  blanchir  trois  ou  quatre  ris 
le  veau  , prenez  une  demi-livre  de  lard  bieu  cu- 
ire-lardé  , coupez -le  en  lardons  et  le  mettez  dans 
ne  casserole  pour  le  faire  suer  à petit  - feu  jus- 
l[aa  ce  qu'il  soit  presque  cuit  ; ensuite  vous  en 
larderez  les  ris  de  veau  eu  travers  , mettez -les 
fans  une  casserole  avec  du  bon  bouillon,  un  bou- 
juet  de  persil , ciboule  , une  demi  - gousse  d ail , 
leux  clous  de  girofle  , cinq  ou  six  feuilles  d es- 
tragon , pointe  de  sel,  et  faites  cuire  les  ris  de 
/eau  une  demi-heure , passez  leur  cuisson  dans  un 
> amis  et  la  dégraissez,  remettez-la  sur  le  leu  pour 

I a faire  réduire  en  glace  , pour  en  glacer  tout  le 
lessus  des  ris  de  veau  , mettez  un  demi- verre  de 
louillon  dans  une  casserole  avec  deux  cuillerées 
bouche  de  verjus  , détachez  ce  qui  reste  dans  la 
) :asserole  , ensuite  vous  y mettez  gros  comme  une 
loix  de  bon  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  , 
leux  jaunes  d’œuf  , faites  lier  sur  le  feu  sans 
louillir . servez  dessous  les  ris  de  veau  pour  hors- 
l œuvre,  ou  pour  entremets. 

Ris  de  veau  aux Jïnes  herbes. 


Hachez  très  - fin  un  peu  de  fenouil  , persil  , ci- 
boule , une  petite  pointe  d’ail,  deux  éclialottes  ; 
.maniez  toutes  ces  fines  herbes  avec  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  , sel  fin  , gros 
i loivre  ; faites  blanchir  trois  ou  quatre  ris  de 
eau  , piquez  - les  dans  plusieurs  endroits  par- 
? lessus  pour  y faire  entrer  le  beurre  avec  Uni- 
es les  fines  herbes  , mettez  les  riz  dans  une 
asserole  , avec  quelques  bardes  de  lard  par-des- 
us , un  demi  verre  de  vin- blanc  , autant  de  bon 
! touillon  , faites -les  cuire  à petit-feu  , qu’ils  ue 
lassent  que  migeoter  ; quand  ils  seront  cuits, 
légraissez  la  sauce  qui  doit  ctre  courte  , servez 
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dessus  les  ris  de  veau  ; si  vous  avez  une  cuillère!, , 
de  coulis,  vous  la  metlrez  dans  la  sauce,  elle 
lien  sera  que  mieux. 

Mis  de  veau  en  caisses. 

Prenez  deux  ris  de  veau  s’ils  sont  gros,  ot 
trois  petits  , faites-les  dégorger  à l’eau  tiède  ei 
ensuite -blanchir , en  les  faisant  bouillir  dans  de 
1 eau  pendant  un  demi  quart-d’heure  , refirez-ïet - 
al  eau  fraîche,  ôtez-en  le  cornet  et  coupez  Ie< 
ris  et  la  gorge  en  petites  tranches  pour  les  mettre 
mariner  avec  de  l'huile  ou  du  lard  fondu,  persil 
ciboule,  champignons,  une  échalolte , le  tout' 
haché,  sel,  gros  poivre;  il  faut  faire  sept  ou  huit' 
petites  caisses  de  papier  de  la  longueur  de  trois 
doigts,  frottez-Ies  en  dessous  avec  de  l’huile,, 
mettez  les  ris  de  veau  avec  tous  les  assaisonne- 
ra ens  dans  les  caisses  ; mettez  les  caisses  sur 
le  §1  ü a^ec  une  feuille  de  papier  huilé  dessous, ^ 
laites  cuire  sur  un  tres-petit  feu  de  cendres 
chaudes  pendant  une  demi-heure,  ayez  attention 
que  le  feu  ne  prenne  au  papier,  ce  que  vous  em- 
pêcherez en  battant  un  peu  le  feu  avec  la  pelle 
s il  é loi  t trop  fort;  quand  ils  sont  cuits  , mettez-y 
legci  ement  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre 
blanc.  ! 

Mis  de  3 eau  en  hatelet. 

Coupez  un  quarteron  de  petit  lard  en  petites 
tranches  fines  et  quarrés  de  la  largeur  d’un 
doigt  ; faites-les  suer  dans  une  casserole  sur  un 
petit  feu  , fusqua  ce  qu'elles  soient  à moitié 
cuites  ; vous  avez  deux  ris  de  veau  dégorgés 
et  blanchis  que  vous  coupez  en  dés  , rnettez- 
les  dans  la  casserole  avec  du  petit  lard,  persil,, 
ciboule  , champignons  , une  échalote,  une  pointe 
d’ail , le  tout  haché  ; passez  - le  tout  ensemble 
sur  le  feu  , et  y mettez  une  bonne  pincée  de 
farine  , mouillez  avec  du  bouillon  , faites  bouillir 
une  demi-heure  jusqu’à  ce  qu'il  n’y  ait  plus  de 
sauce  ; si  le  petit  lard  n'a  point  assez  salé  le 
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poivre  , ne  dégraissez  point 
mand  il  est  presque  cuit  , mettez  - y quatre  jau- 
6 es  d’œuf  crus  ; faites  lier  sur  le  feu  , sans  qu’il 
ouille,  et  que  la  sauce  soit  si  épaisse  quelle  se 
olle  après  la  viande  , ôtez-le  du  feu,  étant  à la 
îoitié  refroidi  ; vous  embrochez  le  tout  dans  un 
élit  halelet  d’argent  ou  de  petites  brochettes 
le  bois  ; faites -y  tenir  toute  la  sauce  , panez- 
s à mesure  avec  de  la  mie  de  pain  , et  les 

feu  , d’une  belle  couleur 


le 
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avec  du 
ragoût  ; 


griller 


dites 
orée  , 
ors-d'œuvre. 


à petit  , 
servez  à sec  pour  entremets  , ou  pour 


R s de  veaufrds. 


Avez  deux  ris  de  veau  , un  peu  gros  , faites-les 
égorger  à l'eau  tiède  pendant  une  heure  , et 
s faites  blanchir  un  quart  d’heure  à beau  boud- 
ante , retirez  - les  à l’eau  fraîche  pour  cou- 
œr  chaque  morceau  eu  trois  , mettez  dans  une 
i assorole  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
Leurre  manié  de  farine  avec  un  demi-verre  de 
'inaigre  , un  grand  verre  d’eau  , trois  clous  de 
Lirotle , une  gousse  d’ail  , deux  échalotles  , trois 
ni  quatre  ciboules , une  pincée  de  persil , une 
lèuille  de  laurier,  thym,  basilic,  poivre,  faites 
iéilir  la  marinade,  en  remuant  le  beurre  , jus- 
jua  ce  quil  soit  fondu,  ensuite  vous  y mettez 
es  ris  de  veau , et  les  ôtez  du  feu  pour  les 
aisser  mariner  une  heure  et  demie  ou  deux 
îeures  ; mettez  - les  égoùler  , et  essuyez  avec 
m linge  , farinez  - les  et  les  faites  frire  de  belle 
couleur  ; lorsqu’ils  sont  retirés  vous  jetez  du 
persil  dans  la  friture  pour  le  faire  frire  bien 
verd  et  croquant , que  vous  servez  autour  des 
ris.  Toutes  sortes  de  marinades  se  font  de 
même. 

Ris  de  veau  en  ragoût. 

;j]  Prenez  un  gros  ris  de  veau  que  vous  faites 
dégorger  et  blanchir  , coupez -le  en  cinq  ou  shç 
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morceaux , el  le  mettez  dans  une  casserole  ave» 
des  champignons  un  morceau  de  heure,  „„ 
bouquet  de  persil , cUmole  , nue  demi-feuille  de 
auiHi,  deux  clous  de  girolle,  une  demi-gousse 
,da.l,  passez-les  sur  le  feu,  et  y mettez  ensuite 
une  pmc.ee  (le  farine,  mouillez  avec  un  verre 
<lo  bon  bouillon  et  un  clemi-verre  de  vin  blanc 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  faites  bouillir 
a peut  feu  une  demi-heure  , dégressez-Ie  et 
y aJ?nfez  deux  bonnes  cuillerées  de  coulis  ; ce 
ragoût  vous  sert  a garnir  tontes  sortes  d’entrées 
de  viande  et  de  tourtes;  si  c’est  pour  tourtes, 
U iaut  taire  la  sauce  un  peu  plus  grande;  ce 
ragoût  vous  sert  aussi  pour  entremets  , pour 
lois  il  faut  deux  ris;  et  à la  place  de  coulis,, 
vous  y mettez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs 
celajés  avec  de  la  crème,  et  dégraissez  moins 
le  ragoût,  faites  lier  sus  le  feu  sans  qu’il  bouille, 
crainte  qu il  ne  tourne;  servez  à courte  sauce,! 
et  y ajoutez  un  petit  filet  de  vinaigre  s’il  n’a 
point  assez  d’acide. 

Du  rognon  de  veau , il  tient  à la  longe. 


_Qoand  il  est  cuit  a la  broche,  on  s’en  sert  à 
fane  des  farces,  vous  le  hachez  avec  la  graisse , 
et  mettez  persil  , ciboule,  champignons  hachés 
séparément  ; vous  liez  cette  larce  avec  des 
jaunes  cl  œufs  , et  l’assaisonnez  de  bon  goût. 

^ Vous  vous  servez  de  cette  farce  à faire  des 
rôties  de  tourtes  ; des  cannelons  et  pour  les  ra- 
goûts ou  vous  avez  besoin  de  larce  ; vous  en 
laites  aussi  des  omelettes. 


Longe  de  veau  de  plusieurs  façons. 

La  longe  de  veau  se  sert  pour  grosse  pièce 
de  milieu. 

h ailes  — la  cuire  à la  broche  enveloppée  de 
papier.  . . > 

Quntl  elle  est  bien  cuite  , servez  dessous 
une  poivrade , ou  pour  le  mieux  ; si  vous  veniez, 
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quez  le  dessus  de  petit  lard  ; servez  avec  la 
ême  sauce. 

Le  casi  se  prépare  de  même  façon. 

C asi  de  veaux  à la  crème. 

Mettez  dans  un  vaisseau  juste  à la  grandeur 
ii  casi,  une  pinte  de  lait,  avec  un  bon  mor- 
eau de  Leurre  manié  de  farine  , deux  gousses 
ail,  quatre  éclialottes  , persil,  ciboule  } enticie, 
ne  feuille  de  laurier,  thym  ^basilic  , quatre 
lous  de  girofle , deux  oignons  en  tranches  , 
el,  poivre;  faites  tiédir  cette  marinade,  et  la 
cmuez  sur  le  feu  jusqu  à ce  que  le  beurre 
oit  fondu,  ôtez -la  du  feu  pour  y mettre  le 
asi,  et  lui  faire  prendre  goût  pendant  douze 
leures,  ensuite  vous  l'égoutez  et  bien  essuyez, 
ouvrez-la  de  papier  bien  heure , laites  — le 
? ;iüre  à la  broche  , servez  - le  avec  une  sauce 
; tiquante  de  cette  façon  : passez  sur  le  feu  deux 
lignons  en  tranches  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
quand  il  est  bien  coloré  , mettez -y  une  pincée 
le  farine  , mouillez  avec  du  coulis  , sel , poivre  ; 

I aites  bouillir  un  quart  d'heure  , dégraissez  - la 
3 3t  la  passez  au  tamis:  servez  dessous  le  casi. 

La  longe  et  le  cuisseau  se  préparent  de  même 
<i  cette  différence  que  le  dernier  il  faut  le  lar- 
der de  gros  lard. 

C asi  glacé. 

Pour  le  glacer  , vous  le  piquez  de  petit  lard , 
et  le  faites  cuire  de  la  même  façon  que  le  fri- 
candeau à la  bourgeoise  , page  iio. 

C asi  à la  daube. 

Tous  l’assaisonnez  et  faites  cuire  comme  le 
dindon  à la  daube.  Toutes  sortes  de  daubes  se 
font  de  même. 

C asi  à Vetouffade. 

On  le  met  comme  la  rouelle  de  veau  entre 
deux  plats , page  iio.  Si  vous  voulez  le  servir 
froid  , vous  n’y  mettrez  point  de  coulis  et  ré- 
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tlmrez  la  sauce  très- courte  pour  qu’elle  se  mette 
cm  gelee. 

Poitrine  ch  veau  de  différentes  façons . 

Klie  se  met  en  fricassée  de  poulets  , vous  la 
coupez  par  morceaux  que  vous  faites  dégorger 
< ans  1 eau  et  la  faites  blanchir,  passez  - la  sur 
le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
garni  , des  champignons  , mettez  - y une  pincée 
de  farine  , et  mouillez  de  bouillon. 

Quand  elle  est  cuite  et  dégraissée  , liez  - la  de 
trois  jaunes  d oeufs  délayées  avec  un  peu  de  lait 
mettez  un  filet  de  verjus  en  servant. 

Elle  se  sert  aussi  aux  choux  avec  -petit  lard i 
vous  la  coupez  par  morceaux  et  la  faites 
blanchir. 

Faites  aussi  blanchir  un  chou  et  un  morceau 
de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la 
coenne  , vous  ficelez  après  chacun  en  son  parti- 
culier , et  faites  cuire  le  tout  ensemble  avec  bon 
bouillon  , n'y  mettez  point  de  sel,  par  rapport 
au  petit  lard. 

Quand  le  tout  est  cuit , retirez  le  chou  et  la 
viande  que  vous  dressez  dans  la  terrine  que  vous 
devez  sesvir;  dégraissez  le  bouillon  où  vaus  avez 
fait  cuire  la  viande  , mettez  - y un  peu  de  coulis, 
et  faites  réduire  la  sauce  , si  elle  est  trop  longue  ; 
goxitez  si  elle  est  de  bon  goût,  et  servez  dans 
la  terrine  sur  la  viande, 

Vous  pouvez  aussi  la  servir  en  fricandeau , 
ou  cuite  à la  braise  , avec  un  ragoût  de  pointes 
d’asperges:  les  tendons  sont  cxcellens  aux  petits  : 
pois. 

Vous  coupez  les  tendons  que  vous  faites  blan-  1 
chir  et  mettez  dans  une  casserole  avec  les  petits 
pois  , un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni,  ' 
passez  - les  sur  le  feu  et  mouillez  de  bon  bouil- 
lon ; ajoutez  — y un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir  , mettez  - y un 
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|,eu  Je  sel,  et  gros  comme  une  noisette  de  sucre  , 

.J  ervez  k courte  sauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  que  vous  coupez 
>ar  morceaux  comme  la  précédente  , ou  la 
laissez  entière,  vous  faites  un  roux  avec  un  petit 
• norceau  de  beurre, une  cuillerée  de  farine;  quand 
1 est  roux  et  de  belle  couleur,  mettez -y  une 
bhopine  d’eau  ou  de  bouillon  , et  ensuite  le  veau 
que  vous  faites  cuire  à petit  feu  , assaisonnez  de 
sel,  porvre,  un  bouquet  garni,  une  demi  - cuil- 
lerée de  vinaigre  ; quand  la  viande  est  cuit , dé- 
graissez la  sauce  , et  servez  à courte  sauce. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s accommoder 
au  même  roux. 

Les  pigeons  au  roux  se  font  de  la  meme  façon. 

Elle  se  sert  aussi  marinèe frite  ; vous  la  cou- 
pez par  morceaux  de  la  largeur  dun  doigt  , vous 
mettez  dans  une  casserole  un  petit  morceau  de 
beurre  que  vous  maniez  avec  cuillerée  de  fa- 
rine , mettez  sel  , poivre  , vinaigre  , persil , ci- 
i boule,  tbym  , laurier,  basilic,  trois  clous  de 
girofle  , oignons  , racines  , de  l’eau  ; faites  tiédir 
fa  marinade  sur  le  feu,  en  la  remuant  sans  cesse, 
vous  y mettrez  ensuite  la  viande  pour  |la  faire 
tremper  deux  ou  trois  heures , vous  la  retirez 
après  pour  l’essuyer  et  la  fariner , faites  - la 
frire  ; quand  elle  est  cuite  , vous  servez  garni  de 
persil:  toutes  sortes  de  marinades  se  font  de 
la  même  façon  , comme  celles  de  poulets  , 
lapereaux  , etc.  après  les  avoir  coupés  par 
membres. 

Tetidons  de  veau  au  vert  -pré. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  , et  en  Goupez 
les  tendons  en  morceaux  égaux  de  la  largeur 
d’un  doigt,  faites -les  blanchir  un  moment  à l’eau 
bouillante , mettez  - les  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de  persil , 
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Ciboule,  deux  clous  de  girofle  • r •„ 

de  laurier,  thym  basilîr  ’ 1 ' rr"  Veuille 

Silzr^s 

“f  jusqu  a ce  que  !es  tendons  .oient  cuits  elou> 
«e  reste  presque  plus  de  sauce  ; ne  décaisse, 
que  moue  .prenez  .leux  poignées  dose  fc  ô 
en  les  queues,  lavez  - les  bien,  pressez  - la  fin 1 
pour  qu  il  ne  reste  point  d’eau,  mettez -la  dans! 

mortiei’  PO«r  la  piler  très -fin  'ensuite  vou 
la  pressez  1res  - fort  pour  en  tirer  au  moins  uni 
demi- verre  de  jus  passez -le  au  tamis,  et  vous 
. servez  pour  délayer  trois  jaunes  d’oeufs  met 

feu  CGtle  1liais.^  dansles  tendons,  faites  lier  sur  le 
jeu  sans  bouillir  comme  une  fricassée  de  pou-  * 

peu;deS,bouillT  CSl  U'OP  Hée’  ™US  7 ™ 

Potrine  de  veau  au  basilic. 

Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  largeur  1 
c un  pouce,  faites -la  blanchir  un  moment  à te  au  ' 
bouillante  , et  la  mettez  cuire  avec  du  bouillon  i 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ai  ’ 
un  peu  de  thym,  laurier,  basilic,  deux  clous  de 
gu  ode  , sel  , poivre  ; quand  elle  est  cuite  , faites 
réduire  la  sauce  jusqu’à  ce  quelle  soit  par-tout 
attachée  a la  viande  ; retirez  la  viande  de  la  cas- 
serole sur  une  assiette  pour  la  mettre  refroidir 
ensuite  vous  tremperez  chaque  morceau  dans 
(le  ioeul  battu  comme  une  omelette,  panez -les 
a mesure  avec  de  la  mie  de  pain,  faites  - les 

frire  de  bonne  couleur,  et  les  servez  garni  de 
persil  frit.  ° 

Vous  pouvez  faire?  la  même  chose  avec  une 
poitrine  en  ragoût  qui  a déjà  été  servie,  et  même 
les  restes  dune  fricassée, de  poulets  et  de  pigons. 

Voit rine  farcie. 

11  faut  quelle  soit  coupée  exprès,  c'est -à- 
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,ire,  que  toute  la  peau  tienne  après  la  poitrine, 
lors  vous  mettez  entre  la  peau  et  les  tendons 
slle  farce  de  viande  que  vous  jugez  à propos  , 
ousez  la  peau  pour  que  la  farce  ne  sorte  pas  , 

I ous  la  ferez  cuire  à la  broche  ou  à la  braise  , 
i orvez  - la  avec  telle  sauce  ou  ragoût  de  légumes 
ue  vous  voudrez  , comme  à la  farce  , aux  lai— 

, ues,  aux  petits  pois  , aux  cornichons  , aux  ra- 
cines, etc. 

Poitrine  à V Allemande. 

Après  l avoir  fait  blanchir  , vous  la  mettez  cuire 
(entière  avec  un  peu  de  bouillon,  uu  demi-verre 
le  vin  blanc,  un  bouquet  garni  de  fines  herbes, 
i o ivres  ; quand  elle  est  cuite  , vous  la  ciressez  sur 
e point,  et  renversez  la  peau  sur  les  cotés  , pour 
aisser  les  tendons  à découvert  ; versez  par-des- 
f ms  une  sauce  à l’allemande  qui  se  fait  avec  un 
Deu  de  coulis  , câpres , anchois  , deux  foies  de 
volaille  cuits  , persil  blanchi,  une  échalotte  , le  tout 
(haché  très. fin  ; faites  bouillir  un  instant,  et  y 
mettez  un  peu  de  gros  poivre. 

Si  vous  voulez  une  sauce  plus  simple  , prenez 
la  cuisson  de  la  poitrine  que  vous  dégraissez  et 
passez  au  tamis,  mettez-y  gros  comme  une  noix 
! de  bon  beurre  manié  de  farine , avec  une  pincée 
de  persil  blanchi  et  haché  , faites  lier  sur  le  leu. 

Tendons  de  poitrine  à V Allemande. 

Après  les  avoir  coupés  par  morceau,  faites-les 
blanchir  un  instant  à leau  bouillante,  et  les  met- 
tez après  dans  une  casserole  pour  les  faire  cuire 
de  la  même  façon  qu'une  fricassée  de  poulets  ; 
lorsque  vous  êtes  prêt  à servir,  que  la  liaison 
est  faite  , vous  y mettez  une  pincée  de  persil 
blanchi , haché  très-fin. 

Poitrine  à la  braise. 

11  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  braise 
bien  assaisonnée  , et  vous  la  servez  avec  telle 
sauce  ou  ragoût  que  vous  jugez  à propos. 
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V°i/rmc  au  coulis  de  lentilles  ou  coulis  de  pois. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceau  de 
la  longueur  d un  doigt;  faites  la  blanchir  et  cuire 
avec  de  bon  bouillon  , une  demi-livre  de  petit 
ard  coupe  en  tranches  , un  bouquet  de  fines 
herbes,  une  gousse  d’ail,  peu  de  sel;  pendant 
que  e cuit  vous  faites  aussi  cuire  un  demi-litron 
rie  lentilles  ou  de  pois  secs  avec  de  l’eau  , ou  du 
bouillon  ; quand  ils  sont  bien  cuits  vous  les  pas- 
sez- en  purée  au  travers  d’une  étamine  ; si  c’est 
une  purée  de  pois , avant  que  de  les  passer , vous 
aurez  une  poignée  d’épinards  cuits  à l’eau , pres- 
ses et  pilés , que  vous  mettez  dans  les  pois  pour 
que  la  purée  en  soit  verte  , et  les  passerez  ensuite 
en  les  mouillant  avec  la  cuisson  des  tendons  pour 
oonuer  du  corps  à la  purée;  après  vous  mettez 
les  tendons  et  le  petit  lard  dans  la  purée,  faites 
réduire  sur  le  feu,  si  la  purée  étoit  trop  claire  ; 
servez  dans  une  terrine. 


Côtelettes  de  veau  a la  Lyonnaise. 

Prenez  un  carré  de  veau  , que  vous  coupez  par 
côtelettes;  après  les  avoir  appropriées,  vous  les 
lardez  d anchois,  de  lard  et  de  cornichons,  as- 
saisonnez de  sel  et  de  gros  poivre,  faites-les  ma- 
riner avec  de  l'huile , peu  de  sel  et  gros  poivre  , 
persil , ciboule,  éclialottes,  faites  les  cuire  à petit 
ieu  dans  leur  marinade,  entre  deux,  bardes  de 
lard;  quand  elles  sont  cuites,  servez -les  avec 
une  sauce  de  cette  façon  : mettez  dans  une  cas- 
serole , persil , ciboule , éclialottes  ; le  tout  haché , 
sel,  gros  poivre,  deux  pains  de  beurre  de  Vam- 
bre  maniés  avec  une  pincée  de  farine , une  cuil- 
lerée d huile  fine,  deux  cuillerées  de  bon  bouil- 
lon; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  en  servant 
mettez -y  un  jus  de  citron. 

Côtelettes  de  ce  au  grillées 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes  , et  ^ 
les  parez  proprement  sans  être  trop  longues , met- 
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tez-les  mariner  une  heure  avec  sel,  g1  os  poivre , 
champignous,  persil,  ciboule  «ne  T «üj  pomte 
a ail  du  beurre  un  peu  chaud;  ensuite  vous  laites 
tenir  la  marinade  après  les  côtelettes  en  les  pa- 
nant avec  de  la  mie  de  pam,  mettez-les  gn  er 
petit  feu  en  les  arrosant  avec  le  restau  de  la  ma 
rinade  ; quand  elles  seront  fuites  de  belle  cou- 
leur servez  dessous  une  sauce  dun  jus  clair  , 
deux  cuillerées  de  verjus,  sel,  gros  poivre,  vous 
pouvez  encore  les  servir  sans  sauce. 

Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  bien  entre- 
lardé , coupez-le  par  tranches,  et  le  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  , gros 
comme  la  moitié  d'un  œuf,  faites  un  peu  risso- 
ler le  lard,  et  v mettez  des  côtelettes  de  veau  pour 
les  y faire  cuire  en  les  rissolant  à petit  leu  avec  le 
beurre , ayez  soin  de  les  retourner  de  teins  en 
tems  jusqu'à  ce  quelles  soient  cuites,  otez-les  de 
la  casserole  avec  le  petit  lard  pour  les  mettre  sur 
une  assiette;  ôtez  la  moitié  de  la  graisse,  et  met- 
tez dans  la  casserole  deux  éclialottes  , une  pin- 
cée de  persil  liaclié,  peu  de  sel,  gros  poivie  , 
mouillez  avec  un  demi— verre  de  vin  blanc  et  au- 
tant de  bouillon  ou  de  l’eau  , faites  bouillir  et  ré- 
duire à moitié,  remeltez-y  les  côtelettes  avec  le 
petit  lard,  et  une  liaison  de  trois  jaunes  dœuls 
délayés  avec  deux  cuillerées  de  bouillon,  laites 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir  ; en  servant  mettez-y 
un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  veau  marinées. 

Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes  , faites  - les 
mariner  pendant  deux  heures  avec  trois  cuillerées 
de  vinaigre  , un  demi-septier  d’eau,  sel,  poivre, 
deux  gousses  d'ail , deux  éclialottes  , une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic  , trois  clous  de  girolle  , 
persil  et  ciboule  ; après  vous  les  égouttez  , es- 
suyez et  farinez  , faites-les  frire  dans  une  friture 
neuve,  servez  garni  de  persil  frit;  si  la  friture 
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iorte  , et  les  faire  cuire  ded!™  * raarmade  moins 
^ Point  de  sauce!  tt  jUSTà  Ce  ^ 
qm  ont  servi  à donner  dl  J'!  J*®  laSrédien* 
teîettes  et  les  faites  foire  CenV  farJI!?z  ,es  cô, 
ne  se  pratique  que  ,,1 C "e,,denilere  façon 
sent  avant  que  d’èti%>  n -,  ^ue  es  se  uoircis- 
Tieilie.  1 deWte  Cu,tes  fPand  la  friture  est 

T1  , Côtelettes  en  poirée. 

du  cô“tdeesia°xr.trè8-<;paisses  «,«™  un  lrou 

doigt  pour  y mettre \,rpeuTeSs“nicSCZ  a'’CC  ’e 

faues  avec  un  ris  de  Ve™  Kl  , !plCOn  <ïl,e  vous 
^ dés,  avec  de  petit  1 rd  C?"Pé  en  Pe- 

rnanié  avec  pe«ü , Pca,o„ k écbf  * 6 mdme  el 

pignons  hachés,  sel  »ros  iin'  lll  0Ues  et  cham- 
teleltes  pour  que  le’rVoA?  ! °°USez  les  c°- 
mettez  cuire  dans  une  c?  ”e,  S°‘'le  Pas-  el 
krd,  un  peu  de  boidüon  1 a™C  bardes  de 
blanc  : n,  and  elIeHn  , ’ ™ ^“‘-«rre  de  vin 
ser  sur  le  plat  h,  c-,  “T?  Û faut  ]es  dres- 

an  tautis  après'  l'avo^  ° V*  a’r’  Passez  la  sauce 
un  peu  de  coulis  f 8,r.a,ssez  ' mettez  - J 

côtelettes.  i>°"r  “ ller  : serïcz  sur  les 

Côtelettes  en  papillottes. 

mett°eTran!C  def  carrés"  dT  Pe“  ’ et  ,e* 

sel  poivre  persil  c l 1 paP'ers.  bla“c  . avec 
lottes,  le  tout  haché  ,°'  VC'‘amP,SDOnS  ’ ^cha- 
du  beurre  , , -n  , tres  avec  de  rhuile  ou 

Jette  etl,’-  Uez .le  papier  autour  de  la  côte- 
„ la,ssf.  s°«,r  le  bout  ; beurrez  le  papier 

.après  Z'  ‘U.les_ies  cu,re  à petit  feu  sur  le  gril 
dessous  le7c-nM  T"  fe"ille  de  PaP!er  b«.rïée 

t :zl:;,Tleues  ; servcz  avec  ie  w*»  q„; 

Filet  de  veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cnit  à la  broche  que  vous 
coupez  en  fil.,  le  plus  ntiuce  que  vous'pouvei 
mette.-  les  dans  une  casserole  avec  persil;  ci- 
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boule  , une  pointe  d’ail,  échalolte  , le  tout  liac  ié, 
sel  eros  poivre , deux  pains  de  beurre  de  V ami»  e , 
un  demi-verre  d'huile  fine,  remuez  le  tout  en- 
semble sur  le  feu  jusqu  a ce  que  la  sauce  soit 
bien  liée  , sans  que  l'huile  paroisse  ; en  servant  u» 
jus  de  citron  , ce  ragoût  doit  être  mange  dans  le 
moment  , parce  que  la  sauce  se  tourneroit  en 

huile. 

Rouelle  de  veau  à la  couenne. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau , que  vous  cou- 
pez par  morceaux  en  tranches  et  les  piquez  de 
i fard  ; assaisonnez  de  sel  , gros  poivre  , persil  , 
ciboule  , échalolte  , une  pointe  d ail  ; Le  tout  ha- 
ché , prenez  de  la  couenne  de  lard  nouveau  qui 
ne  sente  rien,  coupez-la  par  morceaux,  mettez 
. dans  une  terrine  un  lit  de  tranches  de  1 eau  et 
un  lit  de  couennes  , continuez  jusqu  à la  fin  , 
mettez  ensuite  un  demi-verre  d'eau  et  autant 
d’eau-de-vie,  faites  cuire  sur  les  cendres  chaudes 
quatre  à cinq  heures,  et  servez  comme  du  bœuf 
à la  mode. 

Rouelle  de  veau  à la  crème. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  cou- 
pez en  plusieurs  morceaux , de  la  grosseur  de 
la  moitié  d’un  œuf,  lardez  chaque  morceau  en 
travers  avec  de  gros  lard  ; assaisonnez  de  sel  , 
fines  épices , persil,  ciboule,  champignons,  le 
tout  haché  , mettez-les  dans  une  casserole  avec 
nu  peu  de  beurre;  passez -les  sur  le  feu  et  y 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  mouillée  avec 
du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc  : faites 
cuire  et  réduire  a courte  sauce  , en  servant 
mettez  - y une  liaison  de  trois  jaunes  dœufs 
avec  de  la  crème , faites  lier  sur  le  leu  sans 
bouillir. 

Pain  de  veau. 

Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau , autant 
de  graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  : 

E 5 
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mettez-y  persil , ciboule  , échalottes,  le  tout  ha- 
Che  ; sel  , poivre , dem  œufs  crus  entiers , u„ 
poisson  de  creme  foncez  une  paupetognièrc  avec 
des  bardes  de  lai'd , mettez  votre  farce  dedans- 
81  vous  avez  un  ragoût  de  viande  ou  de  légumes  ’ 
tjui  soit  cuit  et  refroidi,  vous  pouvez  le  mettre 
dans  le  milieu  de  la  farce  ; couvrez  la  barde 
de  lard  et  faites  cuire  au  four  ; quand  il  est 
cuit  , retirez  - le  en  douceur  dedans  la  paupe- 
togmere  pour  ne  la  pas  rompre  , faites  un  trou 
uans  le  milieu  pour  y mettre  une  bonne  sauce 
claire  et  peu  piquantes* 

P aupiett.es. 


Vous  coupez  des  tranches  de  veau  de  largeur 
de  deux  doigts  et  longues  au  moins  de  trois, 
vous  les  applatissez  avec  le  couperet  pour  quelles 
ae  soient  pas  plus  épaisses  qu’un  petit  écu , met- 
tez sur  chaque  tranche  de  la  farce  de  telle 
viande  que  vous  voudrez,  ou  bien  un  godiveau, 
que  vous  faites  avec  un  peu  de  rouelle  de  veau, 
autant  de  graisse  de  bœuf,  un  peu  de  persil, 
ciboule  : une  échalotte  ; lorsque  le  tout  est  ha- 
ché très -lin,  vous  y mettez  deux  jaunes  d'oeufs, 
une  demi  - cuillerée  à bouche  d’eau  -de-  vie  , sel, 
poivre  , étendez  - les  sur  les  paupiettes  et  les 
jouiez  , mettez  sur  chaque  paupiette  une  barde 
de  lard  et  les  ficelez,  faites- les  cuire  à la  bro- 
che enveloppées  de  papier  ; quand  elles  seront 
cuites  , panez  le  dessus  des  bardes  , et  leur  faites 
prendre  une  belle  couleur  dorée  avec  un  feu 
clair,  servez  une  sauce  d’un  jus  clair,  assaisonnée 
de  bon  goût. 

P aiipiettes  à la  braise. 


Faites  vos  paupiettes  de  la  même  façon  que 
les  précédentes  , à cette  différence  que  vous 
n’y  mettrez  point  de  bardes  de  lard  dessus  , 
vous  les  mettez  dans  le  fond  d’une  casserole, 
arrangez  vos  paupiettes  sur  les  bardes  , faites- 
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les  cuire  à irès-petit  feu  avec  un  demi-verre  de 
viu  blanc  et  autant  de  bouillon,  un  peu  de  sel  , 
<rros  poivre  ; la  cuisson  faite , dressez-les  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir  , dégraissez  la  sauce 
de  leur  cuisson,  passez-la  au  tamis,  et  la  sertez 
dessus. 

Brezolles. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  le  plus  mince  que 
vous  pouvez , de  la  largeur  d'un  doigt , et  suffi- 
samment pour  garnir  le  plat  que  vous  devez  servir, 
ayez  du  persil,  ciboule,  éclialottes,  haches  très— 
fin , prpnez  une  casserole  , mettez  dans  le  lonc 
un  peu  d’huile  , ou  du  beurre  , avec  des  fines  her- 
bes hachées,  sel,  gros  poivre,  arrangez  dessus  un 
lit  de  rouelle  de  veau  mince,  après  vous  recom- 
mencerez a mettre  de  fines  herbes,  du  beurie  ou 
de  1 huile,  sel,  gros  poivre-,  remettez  de  la  rouelle 
de  veau  dessus,  et  continuez  de  cette  façon  jus- 
qu'à définition,  couvrez  le  dessus  avec  des  bardes 
de  lard  ou  une  feuille  de  papier  blanc  , couvrez 
la  casserole  , faites  cuire  à très -petit  feu  sur  de 
la  cendre  chaude  pendant  une  heure  et  demie;  à 
la  moitié  de  la  cuisson , vous  y mettrez  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  ; quand  elles  seront  cuites  , 
vous  les  servirez  avec  le  fond  de  leur  sauce  bien 
. dégraissée. 

Noix  de  veau  en  caisse. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  de  l’épaisseur  d’un 
bon  pouce,  de  même  grandeur  que  pour  les  fri- 
candeaux, faites  une  caisse  de  papier  blanc  de  la 
grandeur  que  vous  avez  de  viande,  beurrez -la 
par-tout  en  dehors  , mettez-y  dedans  votre  viande 
avec  de  l'huile  ou  du  beurre , persil , ciboule,  écha- 
lotles,  champignons,  le  tout  haché  très-fin,  sel  , 
pros  poivre  , mettez  votre  caisse  sur  le  gril  avec 
une  feuille  de  papier  beurrée  dessous  pour  les 
iaire  cuire  sur  uu  très-petit  feu,  ou  une  cendre 
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chaude,  crainte  que  le  papier  ne  brûle,  si  le  feu 
Ç 01  t.  op  fort , vous  1 abattrez  un  peu  avec  la  pelle  • 
lorsque  la  viande  est  cuite  dun  côté  , vous  fa  r II 
loin  nez  de  1 autre  ; servez  avec  la  caisse  de  papier 

apres  y avoir  mis  par-dessus,  bien  légèrement’ 
un  filet  de  vinaigre  blanc  «nient, 


Noix  de  veau  à la  Chantilly. 

Elles  se  font  en  coupant  de  la  rouelle  de  veau 
e la  meme  façon  que  pour  les  paupiettes  , à cette 
différence  quil  ne  faut  point  de  farce,  ^us  les 

assonne,  dhmle,  sel,  gros  poivre,  persil,  ciboule, 
ecbalottes,  champ, gnons,  le  tout  haché , roulez- 
le  et  les  enfile,  dans  un  hatelet  ; faites-les  cuire 
broche , vous  les  servirez  avec  une  sauce  claire, 
assaisonnée  dun  bon  goût. 

Usage  du  cuisseau  de  veau. 

Le  cuisseau  qui  comprend  la  rouelle  et  le  iarret 
est,  pour  ainsi  dire,  laine  de  la  cuisine,  puiscrue 
1 on  tire  avec  , 1 1 

Le  jus  ae  veau.  Les  coulis  tle  bécasses. 

I.es  restaurons.  Et  toutes  sortes  tle  sait- 

JLes  coulis  bourgeois.  ces. 

Les  coulis  de  perdrix. 

Ho/n/ne  : 


Sauce  au  brochet.  Et  toutes  sortes  de  pe- 

Sauce  à la  carpe.  tites  sauces  dans  le 

Sauce  à 1 anguille.  goût  nouveau. 

À donner  du  corps  à plusieurs  petites  braises. 

A faire  ces  farces,  et  des  pâtés  gros  et  petits  , 
beaucoup  d’entrées  et  de  différentes  façons. 

Le  j arrêt  se  met  à la  boiteuse,  et  sert  aussi  à 
faire  de  la  gelée  de  viande  pour  les  malades. 

Coulis  bourgeois  et  autres. 

Pour  faire  les  coulis  bourgeois  , mettez  dans 
le  foud  dune  casserole  de  petits  morceaux  de 
lard,  et  de  la  rouelle  de  veau  suffisamment; 
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uivant  la  quantité  que  vous  voulez  tirer  de 

oulis.  -, 

Pour  le  faire  bon  , mettez  une  livre  pour  ilemi- 

cptier  , vous  vous  réglerez  la  - dessus  ; mettez 
! .près  deux,  ou  tVois  oignons,  autant  de  racines; 
nettez  la  casserole  bien  couverte  sur  un  petit 
eu  , pour  que  la  viande  ait  le  tems  de  jeter  son 
us  faites  - le  aller  ensuite  à plus  grand  feu, 
us  qu’à  ce  que  la  viande  soit  prête  sa’ttacher  , 
pour  lors  vous  la  faites  aller  à pelit  feu  pom 
que  la  viande  s'attache  doucement  à la  casse- 
role , et  vous  faites  un  beau  gratin. 

Vous  retirez  ensuite  votre  viande  et  vos  lé- 
gumes sur  une  assiette  , et  mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  de  farine  , 
suivant  la  quantité  que  vous  voulez  tirer  du 
coulis , plein  une  cuillière  à bouclie  pour  demi- 
septier. 

Tournez  sur  le  feu  jusqu  a ce  que  le  roux  soit 
beau  , et  vous  mouillerez  ensuite  avec  du  bouil- 
lon chaud. 

Vous  remettrez  dedans  la  viande  que  vous 
avez  tirée  , pour  la  faire  cuire  encore  deux  heu- 
res à très  - petit  feu  ; " dégraissez  souvent  le 
coulis. 

Quand  il  sera  fini  , vous  le  passerez  à l'étamine 
ou  daus  un  tamis  pour  vous  en  servir  à tout  ce 
que  vous  jugerez  à propos. 

Pour  que  votre  coulis  soit  bien  fait  , il  doit 
être  d’une  belle  couleur  canelle  , ni  trop  clair , 
ni  trop  épais  , et  qu'il  ne  seule  point  1 attaché  ; 
c’est  à quoi  il  faut  s'appliquer  , parce  qu’un  cou- 
lis manqué  fera  que  vous  n’aurez  point  d honneur 
de  votre  repas. 

Voilà  la  façon  de  toutes  sortes  de  coulis  que 
vous  voudrez  faire  ; il  n’y  a que  le  changement 
de  viande  que  vous  mettez  dedans  qui  en  change 
les  noms  ; mais  tel  coulis  que  vous  tirerez  , il 
faut  toujours  du  veau  avec. 

"N  ous  faites  aussi  du  jus  de  veau  , en  mettant 
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tans  le  fond  d’une  casserole  un  peu  de  lard 

r'*T  •™CheS  d'îi8““  - et  îes  morce.iüt 

très-ueti^fp1CeS  parjdessus  - «t  faites-les  suer  a 
i * ltfe“»  attachez  ensuite  sans  être  brûlé 
et  es  mouillez  avec  du  bouillon,  faites  -loi 
bouillir  une  dem!- heure,  ensuite  vous  le  passe- 

vous  **  tamiS  ’ et  VOus  vous  en  servirez  à ce  que 
^ous  jugerez  a propos.  " 

Toutes  sortes  de  jus  ce  font  de  celte  façon. 

Rouelle  de  veau  entre  deux  plats. 

T ous  prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau 
le  pbis  épais  que  vous  pourrez  pour  faire  un  bon 
plat,  lardez-le  de  gros  lard,  avec  persil,  ciboule 
champignons  , une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  , 
sel , poivre.  ’ 

Mettez  le  veau  dans  une  casserole  bien  cou- 
vei  te  , laites-le  cuire  dans  son  jus  avec  un  oignon, 
deux  racines.  & 

Quand  il  est  cuit  à très -petit  feu,  dégraissez 
e peu  c e sauce  qu  il  a rendu  , et  la  servez  sur 
votre  morceau  de  veau. 

Si  vous  avez  du  coulis  , vous  pouvez  en  mettre 
clans  votre  sauce  , elle  n’en  sera  que  meilleure. 


F/  icandeau  de  veau  à la  bourgeoise. 


l enez  une  tranche  de  rouelle  de  veau  épaise 
de  deux  doigts  , que  vous  piquez  par  dessus 
avec  du  petit  lard  , faites-la  blanchir  un  moment 
daus  de  l’eau  bouillante  , et  la  mettez  après 
cuire  avec  du  bouillon,  un  bouquet  garni. 

Quand  elle  est  cuite,  rettirez-la  dans  la  casse- 
role pour  bien  dégraisser  la  sauce  , passez  cette 
sauce  dans  une  autre  casserole  avec  un  tamis  ; 
vous  la  ferez  apres  réduire  sur  le  feu,  jusqu’à  ce 
qu  il  n y en  ait  presque  plus. 

"V  ous  y mettrez  votre  fricandeau  pour  le  glacer. 

Quand  il  sera  bien  glacé  du  côté  du  lard,  dres— 
sez-le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  j déta- 
chez sur  le  feu  ce  qui  est  dans  la  casserole,  en 
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£ V mettant  un  peu  de  coulis  et  très-peu  de  boui  - 
Ion  ; goûtez  si  cette  sauce  est  de  bon  goût  ; et 
servez  dessous  le  fricandeau.  t 

Toutes  sortes  de  fricandeaux  se  font  de  meme. 

Noix  de  veau  aux  truffes  à la  bonne  femme» 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  unissez  en 
ôtant  légèrement  la  viande  qui  empêche  la  bonne 
mine  ; il  faut  les  larder  par-tout  avec  des  lardons 
de  lard  et  des  truffes  , tous  les  deux  maniés  en- 
semble , avec  du  sel  fin,  persil,  ciboule  et  truf- 
fes hachés , failes-les  cuire  avec  bon  bouillon.  ^ 

Quand  elles  sont  cuites  , et  la  sauce  bien  dé- 
graissée, mettez -7  y deux  cuillerées  de  coulis, 
faites  réduire  la  sauce,  quelle  ne  soit  ni  trop 
courte  ni  trop  longue  , et  la  servez  sur  les  noix 
de  veau. 

Gelées  pour  les  malades. 

Mettez  dans  une  marmite  une  poule  que  vous 
avez  llamhée , vidée  et  pluchée  , un  jarret  de 
veau  d’environ  une  livre  et  demie  , et  deux  pin- 
tes d’eau  ; faites-les  bouillir  et  bien  écumer, 
ensuite  vous  ferez  bouillir  à tres-petit  feu  pen- 
dant trois  heures  , dégraissez  bien  votre  bouillon 
et  le  passez  dans  un  tamis  serré  , mettez-le  dans 
une  casserole  sur  un  bon  fourneau , avec  une 
tranche  de  citron  verd,  la  peau  ôtée  ; si  vous 
n’en  avez  point,  vous  y mettrez  quelques  gout- 
tes de  vinaigre  blanc  , un  carteron  de  sucre , 
deux  ou  trois  grains  de  sel,  deux  pincees  de  co- 
riandre, un  très-petit  morceau  de  canelle  , fai- 
tes bouillir  un  quart-d heure , et  y mettez  trois 
œufs  cassés  blancs  et  jaunes  avec  les  coquilles  , 
faites  bouillir  doucement  en  remuant  souvent 
jusqu’à  ce  que  votre  gelée  soit  claire  et  réduite 
à environ  trois  demi  - setiers  , vous  la  passerez 
dans  une  serviette  blanche,  mouillée,  passcz-la 
bien  pour  quelle  ne  sente  point  un  goût  de  les- 
sive, et  qu’il  ne  reste  point  d’eau,  mettez  yotjre 
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gel  ce  dans  les  vaisseaux  où  elle  doit  rester,  faites- 
P Dtlre  dans  un  endroit  frais  ou  sur  de  la  glace. 
Epaule  de  veau,  comment  V accommoder. 
Llle  se  sert  ordinairement  cuite  à la  broche 

cuite  dans  son  jus,  ou  une  poivrade  lice. 

Epaule  de  veau  à la  bourgeoise. 

Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une  terrine 
avec  un  demi  - setier  d’eau , deux  cuillerées  de 
naigre,  sel,  gros  poivre,  persil,  ciboule,  deux 
gousses  d ail,  une  feuille  de  laurier,  deux  oignons 
eux  racines  coupées  en  tranches,  trois  clous 
cie  g, rôtie , un  morceau  de  beurre;  couvrez  la 
terrine  avec  un  couvercle,  et  bouchez  les  bords 
ÎUec  de  la  farine  délayée  avec  un  peu  d'eau- 
mettez  cuire  au  four  pendant  trois  heures,  en- 
suite vous  dégraissez  la  sauce  pour  la  passer  au 
tamis;  servez  sur  l’épaule.  r 


Du  collet  de  veau  ou  carré. 

l e collet  de  veau  ou  carré  se  met  de  bien  des 
laçons,  vous  le  coupez  par  côte*;  ôtez-en  les  os 
tien  bas;  il  faut  laisser  la  côte;  vous  le  servez  cuit 
sur  le  gril,  comme  les  côtelettes  de  mouton. 


Carré  ds  veau  a la  bourgeoise. 

Coupez  une  demi -livre  de  lard  en  lardons,  et 
les  mèlez^  avec  du  persil  , ciboule  , une  petite 
pomte  d ail , le  tout  haché,  une  feuille  de  laurier, 
thym  , 'basilic  haché  comme  en  poudre,  sel, 
gros  poivre , lardez  avec  le  tout  le  filet  d'un  carré 
fie  veau,  apres  avoir  coupe  les  os  qui  sont  au 
bas  du  filet,  mettez-le  daus  une  terrine  ou  petite 
marmite,  avec  une  barde  de  lard  dans  le  fond, 
quelques  tranches  d oignons  ; zestes  de  carottes 
et  panais;  faites-le  suer  une  demi-heure  sur  un 
petit  feu  ; ensuite  vous  le  mouillerez  avec  un 
verre  de  bouillon  , trois  eu  llcrées  à bouche  d’eau- 
de-vie  , faites-le  cuire  à petit  feu;  la  cuisson 
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Laite  et  la  sauce  courte,  dégraissez  - la  pour  la 
[servir  sur  le  carré  ; si  vous  voulez  ce  carré 
j froid,  en  façon  de  bœuf  à la  mode  , dressez- le 
sur  le  plat,  la  sauce  par-dessus  sans  la  dégraisser, 
mettez  refroidir  : vous  pouvez  servir  de  la  meme 
(façon  des  côtelettes  de  veau. 

Carré  de  veau  à la.  broche  aux  fines  herbes. 

Lardez  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  après 
l’avoir  paré  proprement , mettez  - le  dans  une 
terrine  pour  le  faire  mariner  trois  heures , avec 
persil , ciboule  , un  peu  de  fenouil,  champignons, 
une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  deux  écha- 
lottes,  le  tout  haché  très-fin,  sel  , gros  poivre, 
muscade  râpée  , et  un  peu  d huile  ; quand  il  aura 
pris  goût , embrochez  le  carré  , mettez  par-dessus 
tout  son  assaisonnement , et  l’enveloppez  de  deux 
feuilles  de  papier  blanc  bien  beurrées  , ficelez  de 
façon  que  les  petites  herbes  ne  puissent  point 
sortir  , faites -le  cuire  à petit  feu  ; la  cuisson  faite  , 
ôtez  le  papier,  enlevez  avec  un  couteau  toutes 
les  petites  herbes  qui  tiennent  après  le  papier 
et  la  viande,  pour  les  mettre  dans  une  casserole  , 
avec  un  peu  de  jus  , deux  cuillerées  de  verjus , 
gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine  , un  peu  de  sel , gros  poivre  , 
faites  lier  sur  le  feu  pour  servir  dessous  le  carré  : 
avant  que  de  lier  la  sauce  , il  faut  faire  fondre 
un  peu  de  beurre,  et  y mêler  un  jaune  d’œuf 
pour  eu  frotter  le  dessus  du  carré  , et  le  paner  de 
mie  de  pain,  faites  prendre  une  belle  couleur; 
vous  pouvez  encore  le  servir  sans  être  pané , si 
vous  êtes  indifférent  pour  la  bonne  mine. 

Côtelettes  de  veau  à la  poêle. 

11  faut  eouper  le  collet  par  côtes  ; ôter  les  os, 
et  ne  laisser  que  la  côte. 

Mettez -les  [dans  une  casserole  avec  du  lard 
fondu , persil , ciboule  , un  peu  de  truffes  , sel , 
poivre , le  tout  haché  très  - fin  ; une  tranche  de 
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de  hrrî  (3  -,peT  ôtt\e’  C0l,vl'ez  avec  une  barde 
châtie:  leS  CUire  à Pelit  fe—  de  la  cendre 

rol^^s^vey6!^”1  lC,"teS  1 ôtez  “ ,es  de  la  casse- 

le  plat  c,,e  vn  T leurSrai?se  ’ elles  dressez  dans 
ie  plat  que  vous  devez  servir,  ôtez  la  tranche  de 

1 j on  qui  est  dans  la  casserole,  et  mettez  dé- 
lasser le  feGU  C ? f °llllS’  dégraissez  la  sauce,  rneltez- 
1 eu,  et  la  servez  dessus  les  côtelettes. 

ae ?e«ePW  r"‘'e  4 la  Pode 


/ 


Côtelettes  de  veau  à la  cuisinière. 

- carré  de  veau  en  côtelettes,  et  les 
q piopnez  , mettez  dans  le  fond  dune  casserole 
quarteron  de  petit  lard  coupez  en  tranches, 
un  peu  de  beurre,  et  les  côtelettes  dessus;  faites- 

n4fCsire  a ?Ciht  fea,faas  lei,r  j»s  en  les  retour- 
nant souvent  ; lorqu  elles  sont  cuites , vous  les  dres- 
sez dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  les  mor- 
ceaux de  petit  lard  dessus.  Mettez  dans  la  cas- 
serole de  leur  cuisson,  une  liaison  de  trois  jaunes 
d oeufs  , avec  du.  bouillon  , du  persil  blanchi  ha- 
c ie  , une  echalotte  haché  ; détachez  tout  ce  qui 
peut  tenir  a la  casserole  , faites  lier  sur  le  feu , 
et  y mettez  après  un  filet  de  vinaigre  , un  peu 
te  gros  poivre,  servez  sur  les  côtelettes:  vous  y 
mettrez  un  peu  de  sel,  s’il  en  est  besoin,  si  le 
peut  larct  n est  point  assez  salé. 


Côtelettes  de  veau  au  %'erd.  pré. 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  cas- 
serole, avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule  , une  demi-gousse  d'ail  , deux 
clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , passez- 
les  sur  le  leu  , et  y mettez  une  pincée  de  fa- 
i me , mouillez  avec  du  bouillon  , un  verre  de 
vin  blanc  , assaisonnez  de  sel  , gros  poivre  , 
faites  cuire  à petit  feu  et  dégraissez  ; la  cuisson 
fuites  ; et  courte  sauce  , mettez  - y gros  comme 
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une  noix  de  bon  beurre  manié  de  farine , avec 
une  bonne  pincée  de  cerfeuil  blanchi,  bâché  de 
deux  ou  trois  coups  de  couteau  : faites  lier  la 
sauce,  en  servant  un  jus  de  citron,  ou  un  filet  de 
vinaigre. 

De  la  moelle  dite  amourette . ' 

La  moelle  cpie  Ion  appelle  amourette,  se  sert 
maniée  et  frite  pour  entremets.  Voyez  cervelles  de 
boeuf  frites,  page  5a. 

Queues  de  veau  de  plusieurs  Jaçons. 

Elles  se  servent  en  bocliepot  comme  la  queue 
1 de  bœuf. 

La  seule  différence  est  de  mettre  vos  légumes 
i en  même  tems  que  la  viande , parce  que  le  yeau 
; n est  pas  dur  à cuire. 

Queues  de  rean  à là  Sainte-Menehoult . 

Prenez  trois  queues  de  veau  que  vous  coupez 
en  deux , faites-les  blanchir  un  instant  à l'eau  bouil- 
j lante  , meltez-les  dans  une  petite  marmite  avec 
du  b ouillou  bien  gras  , un  bouquet  de  persil,  ci- 
i boule,  une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle, 
il  deux  échalottcs , une  feuille  de  laurier,  thym, 
* basilic,  sel,  poivre,  une  oignon,  une  carotte , un 
'!  panais  , faites  bouillir  jusqu’à  ce  quelles  soient 
i cuites,  et  qu’il  reste  très-peu  de  sauce,  retirez- 
t les  pour  les  refroidir,  passez  la  sauce  dans  uu  ta- 
i mis  clair  pour  que  la  graisse  passe  avec  , il  faut 
quil  nen  reste  qu’envirou  un  bon  demi- verre  , 
mettez -la  dans  une  casserole  avec  trois  jaunes 
dceufs  délayés  avec  une  bonne  pincée  de  farine, 

: faites-la  lier  sur  le  feu,  qu  elle  soit  un  peu  épaisse, 
ensuite  vous  y trempez  les  queues  de  veau  et  les 
; panez  à mesure  avec  de  la  mie  de  pain  ; meltez- 
les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  leur  fai- 
tes prendre  couleur  dessous  un  couvercle  de  tour- 
tière ; servez-les  avec  une  sauce  piquante  comme 
la  première  que  vous  trouverez  à l’article  des 
sauces. 
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Préparées  de  cette  façon,  tous  pouvez  les  faire 
giuler  et  les  servir  avec  la  même  sauce. 

Queues  de  veau  aux  choux  et  au  -petit  lard. 

Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous  coupez 
en  deux,  faites-les  blanchir  un  instant  avec  une 
demi-livre  de  petit  lard  coupé  en  tranches,  tenant 
a la  couenne,  après  vous  ferez  aussi  blanchir  la 
moitié  dun  gros  chou  coupé  en  quatre  mor- 
ceaux ; quand  il  aura  blanchi  un  quart-d  heure  , 
retirez-le  à l’eau  fraîche  et  le  pressez  bien,  ôtez 
les  trognons  et  les  ficelez,  mettez  les  queues  dans 
une  petite  marmite  avec  le  petit  lard  ficelés,  et 
les  choux,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une 
demi-gousse  dail,  trois  clous  de  girofle,  un  petit 
morceau  de  muscade,  mouillez  avec  du  bouillon, 
un  peu  de  sel,  gros  poivre,  faites  bouillir  à petit 
feu  jusqu’à  ce  que  les  queues  soient  cuites,  reti- 
rez le  tout  de  la  marmite  pour  légouter  et  es- 
suyer , de  sa  graisse  , dressez  les  queues  entre- 
mêlez de  choux,  le  petit  lard  par-dessus,  met- 
tez de  coulis  ce  qu’il  en  faut  pour  une  sauce  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  , peu  de  sel, 
et  gros  poivre,  faites  lier  sur  le  feu,  versez  sur 
les  choux  et  la  viande;  si  vous  n’avez  point  de 
coulis  , prenez  un  peu  de  la  cuisson  des  choux 
que  vous  passez  au  tamis  et  bien  dégraissée,  met- 
tez-la  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  t 
manié  de  farine , faites  lier  sur  le  feu  : si  vous 
voulez  servir  dans  une  terrine,  il  faut  que  la  sauce 
soit  plus  grande. 

Les  queues  de  veau  se  mettent  aussi  étant  cuites 
à la  braise  comme  la  langue  de  boeuf,  page  5i  , 
avec  différens  ragoûts  de  légumes. 

Casserole. 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  demi -livre  de 
riz  , dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  , 
du  lard  fondu  ; quand  il  est  presque  cuit , bien 
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«■pais,  et  fort  gras,  meltez-en  de  1 épaisseur  de 
deux  écus  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
jservii  , qui  doit  être  d argent  ou  d’une  fayence 
qui  aille  au  feu  ; mettez  sur  le  riz  telle  viande  que 
vous  jugerez  à propos,  ou  même  plusieurs  mêlées 
1 ensemble;  il  faut  quelles  soient  cuites  dans  une 
mime  braise,  et  assaisonnées  de  bon  goût,  cou- 
?vrez  tout  le  dessus  avec  du  riz,  de  façon  que  l’on 
’ie  voie  point  la  viande;  unissez  avec  un  couteau, 
nettez  votre  plat  sur  une  cendre  chaude;  cou— 
j/rez  avec  un  couvercle  de  tourtière,  un  bon  feu 
i lessus , vous  le  laisserez  jusqu’à  ce  que  le  riz  soit 
lune  belle  couleur  dorée;  en  servant,  vous  ren- 
'ersez  la  graisse  qu’il  peut  y avoir,  et  servirez  à 
ec  , ou  si  vous  voulez,  vous  pouvez  mettre  une 
i.etite  sauce  dans  le  fond.  Vous  pouvez  encore 
ei  vir-  de  cette  façon  toutes  sortes  de  ragoûts  oui 

•oiu  teja  SeiV1  ; pourvLl  îlie  la  sau°e  en  soit  très- 

Rissoles. 

Les  rissoles  se  peuvent  faire  avec  toutes  sortes 
le  tarces  , comme  celles  aux  petits  pâtés.  Vous 
ouvez  aussi  les  faire  avec  des  restes  de  viande 
mtes  a la  broche  , que  vous  coupez  en  petits  mor! 
eaux  de  la  grosseur  d’un  pois,  passez-les  sur  le 
m a,ec  un  bon  morceau  de  beurre,  persil,  ci- 
ouïe  haches-;  mettez -y  une  pincée  de  farine 
iouillez  avec  un  peu  de  bouillon,  sel,  gros  poV 
e laites  réduire  a courte  sauce,  quelle  sou  si 
-ee  quelle  s attache  à la  viande,  mettez  refroi- 
f ’ taitef  fe  pâte  avec  de  la  farine,  un  peu  de 
1 un-e,  de  leau  et  du  sel  fin,  pétrissez-^  et t 
ttez  avec  le  rouleau  aussi  mince  qu’une  pièce 

Ir  peS™  reclSe°âS’fmette? 

;rifez  la  r,ite  tout 

Ole  ù colle  t3rsso  Js  PeM  ' “r  viaode  > 1>»~ 
ucoz-en  tous 
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liien  coller  ensemble,  coupez-les  ensuite  avec  une 
videlle  ou  un  couteau,  faites-les  frire  jusqu’à  ce 
qu'elles  soient  cl  une  belle  couleur  clorée,  servez 
pour  hors  d’œuvre. 

Vous  pouvez  aussi  en  faire  avec  un  reste  de 
hachis. 

Hachis  cle  toutes  sortes  de  viandes. 

Prenez  telles  viandes  de  boucherie  que  vous 
voudrez,  volaille  ou  gibier  cuit  à la  broche,  et 
meme  de  plusieurs  mêlées  ensemble,  si  vous  n’en 
avez  point  assez  d’une  même  sorte,  liachez-les 
très-fin , passez-les  sur  le  feu,  et  y mettez  une 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  demi-verre  de 
bouillon  et  autant  de  jus,  sel,  gros  poivre;  faites 
bouillir  un  quart  d’heure,  mettez -y  ensuite  la 
viande  pour  la  faire  chauffer  sans  qu  elle  bouille , 
crainte  quelle  ne  se  racornisse  , ou  si  vous  vou- 
lez qu’elle  bouille,  au  cas  cpie  votre  viande  soit 
dure,  il  faut  faire  bouillir  au  moins  une  heure  à 
très-petit  feu,  et  pour  lier  la  sauce,  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  coulis,  si  vous  n’en  avez  point, 
vous  y mettrez  deux  pincées  de  chapelure  de  pain 
bien  fine  ; en  servant  le  hachis , pour  la  bonne 
mine,  vous  y mettrez  autour  des  croûtons  de  pain 
frits,  comme  aux  épinards. 


CHAPITRE  Y I. 

j Du  Cochon  et  de  son  utilité. 

Le  Cochon  est  d’un  goût  fort  agréable,  on  ne 
sauroit  travailler  la  cuisine  à son  point  sans  en 
faire  usage,  cependant  j en  userai  peu,  parce  que 
sa  chair  est  nourrissante,  et  difficile  à digérer,  et 

lâche  le  ventre.  . 

Comme  tout  sert  dans  le  cochon,  J en  ferai  un 
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pelit  abrégé  pour  contenter  ceux  qui  n’en  crai- 
gnent point  la  nourriture. 

De  la  te  te  cle  cocho?i. 

Elle  se  met  en  bure  de  sanglier. 

Faites-la  brider  a un  feu  clair  sur  le  fourneau 
bien  ardent,  et  la  frottez  à force  de  bras  arec  une 
brique,  et  ensuite  avec  un  couteau. 

Après  quelle  est  nette,  désossez -la  à moitié 
sans  oter  la  peau , piquez-ta  en  dedans  avec  du 
' gros  lard  ; assaisonnez  de  sel  , épices  mêlées 
persil  , ciboule  , champignons,  ail , le  tout  bâché! 

Enveloppera  avec  un  linge  blanc,  ficelez-Ja  et 
la  laite  cuire  dans  une  bonne  braise,  faite  avec 
t u bouillon vin  rouge,  un  gros  bouquet  qarni 
oignons,  racines,  sel  et  poivre. 

Quand  elle  est  cuite,  laissez -la  refroidir  dans 
sa  braise  et  la  serrez  sur  une  serviette  pour  en- 
tiemets  du  milieu.  Elle  se  sert  encore  en  ballon. 

Des  oreilles , de  la  langue  et  des  pieds  de  cochon. 

Les  oreilles  se  font  cuire  à la  braise,  faite 
omme  celle  de  la  tête  : quand  elles  sont  cuites 
iljaut  les  paner  et  les  faire  griller  : servez-les  à 

L on  en  fait  aussi  de  menus  droits.  Voyez  na 
bus  de  bœufs  en  menus  droits,  et  les  faites  de  même 
Elles  sont  encore  bonnes  salées  et  fumées 

La  langue  se  met  à la  braise  avec  des' sauces 

et ‘fumée!  ’ * *°W  ^ mieUX^  elIe  se  mauSe  salée 

Les  pieds  s'accommodent  comme  les  oreilles. 

De  la  fressure,  panne , crépine  et  boyaux. 

Servem  à faire  toutes  sortes  de  bou- 
üius,  andomlles  et  saucisses. 

a fressure  se  peut  accommoder  de  la  même 
p4en85"e  “ eSS“re  de  TCaU-  V°l'e2  «-devant 
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La  panne  sert  à faire  du  saindoux,  des  saucis- 
ses , et  beaucoup  de  différentes  farces. 

La  crépine  est  utile  pour  faire  des  entrées  en 
crépine;  pour  le  lard,  l’on  ne  peut  s’en  passer  à 
la  cuisine. 

Des  jambo?is , comment  les  acco?n?noder. 

La  cuisse  et  l'épaule  se  mettent  en  jambons  ; 
il  faut  les  saler  et  fumer. 

Pour  cet  effet,  vous  faites  une  saumure  avec  du 
sel  et  du  salpêtre,  et  toutes  sortes  d’herbes  odo- 
riférentes  , comme  thym , laurier  , basilic , baume  , 
marjolaine,  sariette , genièvre,  cpie  vous  mouillez 
avec  moitié  eau  et  moitié  lie  de  vin  ; laissez  infu- 
ser toutes  ces  herbes  dans  la  saumure  pendant 
vingt-quatre  heures,  ensuite  vous  la  passerez  au 
clair  et  mettrez  tremper  les  jambons  pendant  quinze 
jours. 

Ensuite  vous  les  tirerez  de  la  saumure  pour  les 
faire  égouter;  après  les  avoir  bien  essuyés,  vous 
les  mettez  fumer  à la  cheminée. 

Quand  ils  seront  secs,  pour  les  conserver,  vous 
les  frotterez  avec  de  la  lie  de  vin  et  du  vinaigre, 
et  mettez  par-dessus  de  la  cendre. 

Quand  vous  les  voulez  faire  cuire,  vous  en  otez 
le  mauvais  sans  l’ien  ôter  de  la  couenne  ; faites- 
les  dessaler  dans  de  l’eau  deux  ou  trois  jours,  sui- 
vant qu’ils  sont  nouveaux,  et  que  vous  les  jugez 
assez  dessalés,  enveloppez-les  d’un  torchon  blanc, 
et  les  mettez  dans  une  marmite  pas  plus  large 
que  le  jambon;  mettez-y  deux  pintes  deau  et  au- 
tant de  viu  rouge  , racines  , oignons  , un  gros  bou- 
quet garni  de  toutes  sortes  de  fines  herbes;  faites 
cuire  votre  jambon  pendant  cinq  ou  six  heures  à 
très-petit  feu 

Quand  il  est  cuit,  laissez -le  refroidir  dans  sa 
cuissou,  vous  le  retirez  ensuite  et  enleverez  dou- 
cement la  couenne  sans  ôter  de  la  graisse  , 
mettez  par-dessus  la  graisse  du  persil  hache, 

avec. 
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arec  un  peu  cle  poivre,  et  après  de  la  chapelure 
de  pain,  par-dessus  la  pelle  rouge,  pour  (pie  la 
chapelure  s’imhibe  un  peu  dans  la  graisse  , et 
prenne  belle  couleur.  Servez  froid  sur  une  ser- 
viette pour  gros  entremets. 

Quand  les  jambons  sont  nouveaux  et  petits,  vous 
pouvez  les  faire  cuire  à la  broche,  et  les  servir 
chauds,  ou  froids  pour  entremets  ; faites  attention 
qu  ils  soient  beaucoup  plus  dessalés  pour  la  broche 
que  pour  la  braise. 

De  la  poitrine , échinée , et  carré  de  cochon. 

La  poitrine  se  met  en  petit  salé  , le  filet,  le  carré 
et  l’échinée  se  mettent  en  côtelettes  ou  à la  bro- 
che, avec  une  sauce  à la  moutarde  ou  ragoûts  de 
petits  oignons.  < 

Côtelettes  de  porc  frais  en  ragoût. 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de  porc  frais., 
mettez-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un  bou- 
quet garni,  peu  de  sel  et  du  poivre;  ayez  un  ris 
de  veau  que  vous  faites  blanchir,  coupez- en  gros 
dés,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  des  cham- 
pignons, quelquefois  de  volaille,  un  peu  de  beur- 
re, passez-les  sur  le  feu;  mettez-y  une  bonne  pin- 
cée de  farine,  mouillez  moitié  bouillon,  un  verre 
de  vin  blanc,  et  de  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  colo- 
rer le  ragoût,  sel,  gros  poivre,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous 
de  girofle,  laissez  cuire  et  réduire  à courte  sauce, 
servez  sur  les  côtelettes.  Vous  pouvez  encore  pas- 
ser les  côtelettes  de  la  même  façon  que  le  ragoût  : 
et  quand  elles  sont  cuites  à plus  de  moitié,  vous 
mettrez  le  ns,  foie  et  champignons  avec  le  même 
assaisonnement. 

Comment  faire  le  petit  salé  de  cochon. 

Toutes  sortes  d’endroits  du  cochon  sont  bons 
pour  faire  du  petit  salé  , le  filet  est  estimé  le 
meilleur;  vous  coupez  les  morceaux  de  la  gros- 
seur que  vous  voulez , et  prenez  du  sel  pilé  ; sur 
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quinze  livres  mettez  une  livre  de  sel,  frottez  votre 
viande  par-tout,  mettez-la  à mesure  dans  un  vais- 
■seau;  quand  il  est  plein,  bouchez-le  bien  de  crainte 
qu  il  ne  prenne  le  vent,  vous  pouvez  vous  en  servir 
au  bout  de  cinq  ou  six  jours;  si  vous  voulez  le 
garder  long-tems,  vous  y mettrez  un  peu  plus  de 
sel  : observez  que  plus  le  salé  est  nouveau  , meil- 
leur il  est;  vous  vous  en  servez  ensuite,  soit  pour 
manger  avec  de  la  purée  pois  ou  un  ragoût  de 
choux,  ragoût  de  légumes,  purée  de  lentilles, 
purée  de  navets  ; de  telle  façon  que  vous  le  met- 
tiez, ne  mettez  point  de  sel  dans  le  ragoût  que 
vous  destinez  à manger  avec  ; et  si  votre  salé  avoit 
pris  trop  de  sel,  faites-le  tremper  dans  de  l’eau 
tiède  auparavant  que  de  le  faire  cuire,  jusqu  a ce 
qu'il  soit  au  degré  de  sel  que  v-ous  le  voulez. 

Comment  faire  le  lard  et  le  sain-doux. 


Prenez  le  lard  dessus  le  porc  , ne  laissez  de  chair 
qué  le  moins  que  vous  pouvez  , arrangez-le  sur  des 
. planches  dans  la  cave,  et  y mettez  une  livre  de 
sel  pilé  sur  dix  livres  de  lard;  après  l’avoir  frotté 
de  sel  par-tout,  vous  le  mettrez  l’un  sur  l’autre, 
chair  contre  chair , mettez  des  planches  sur  le 
lard,  et  des  pierres  sur  les  planches  pour  le  char- 
ger, afiu  que  le  lard  en  soit  plus  ferme.  Tous  le 
laissez  au  moins  quinze  jours  dans  le  sel,  et  le  sus- 
pendez ensuite  dans  un  endroit  see  pour  le  faire 
sécher. 

Le  sain-doux  se  fait  après  avoir  épluché  la  pan- 
ne, c’est-à-dire,  ôté  les  peaux  qui  s’y  trouvent; 
coupez  la  panne  par  petits  morceaux  , mettez  dans 
un  chaudron,  avec  un  demi-setier  d’eau,  un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle,  faites-la  fondre  à très- 
petit  feu  jusqu’à  ce  que  les  grignons  , qui  ne  se 
fondent  point,  commencent  à se  colorer,  pour 
lors  vous  le  retirez  du  feu  et  le  laisserez  refroidir 
à moitié , et  le  passerez  ensuite  dans  un  vaisseau 
de  terre  pour  le  mettre  au  froid. 
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bourgeoise. 

Boudin  de  cochon  et  de  sanglier . 

Prenez  de  l'oignon  qg,e  vous  hachez , et  le 
faites  cuire  avec  un  peu  deau  et  de  la  panne; 
quand  il  est  hien  cuit,  et  quil  ne  reste  que  de  la 
graisse , vous  prenez  de  la  panne  cyue  vous  cou- 
pez eu  dés,  mettez -la  dans  la  casserole  où  est 
votre  oignon,  avec  du  sang  et  le  quart  de  créuie  , 
assaisonnez  de  sel  fin,  épices  mêlées,  maniez  hien 
le  tout  ensemble  , et  l’entonnez  dans  des  hoyaux 
que  vous  aurez  coupés  auparavant  de  la  longueur 
que  vous  voulez  faire  les  boudins;  ne  les  emplis- 
sez point  trop  ; de  crainte  qu’ils  ne  crèvent  en 
cuisant;  ficelez  les  deux  bouts  de  chaque  hoyau; 
vous  les  faites  ensuite  cuire  dans  I eau  bouillante- 
il  faut  un  quart-d heure  pour  les  cuire;  pour  voir 
s ils  sont  cuits,  vous  en  tirerez  un  avec  l écumoi- 
re, et  le  piquerez  avec  une  épingle;  si  le  sang 
ne  sort  plus,  que  ce  soit  de  la  graisse,  c’est  une 
preuve  qu’ils  sont  cuits,  mettez-les  ensuite  refroi- 
dir pour  les  faire  griller  quand  vous  voudrez  les 
servir.  La  même  façon  se  pratique  pour  le  boudin 
de  sanglier. 

Boudin  blanc  à la  bourgeoise-. 

Mettez  sur  le  feu  une  cliopine  de  bon  lait  que 
vous  faites  bouillir,  et  y mettez  après  une  bonne 
poignée  de  niie  de  pain,  passez  à la  passoire; 
laites  bouillir  le  tout  ensemble  en  les  tournant 
souvent,  principalement  sur  la  fin,  jusqu’à  ce  que 
ia  mie  de  pain  ait  bu  tout  le  lait,  et  quelle  soit 
bien  épaisse;  mettez-la  refroidir,  coupez  une 
demi -douzaine  d’oignons  en  petits  dés,  et  les 
faites  cuire  à petit  feu  sans  qu’ils  soient  colo- 
res, avec  un  morceau  de  beurre;  ensuite  vous 
avez  une  demi-livre  de  panne  hachée  que  vous 
mclez  avec  les  oignons;  après  qu’ils  sont  ôtés  du 
ieu,  mettez-y  aussi  la  mie  de  pain  avec  six  jau- 
nes d oculs  un  peu  plus  d’uu  demi-setier  de 
crexne;  délayez  le,  tout  ensemble,  assaisonner 
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de  sel  fin , fines  épices , prenez  des  hoyaux  de 
cochon  bien  laves,  coupez  - les  de  la  longueur 
que  vous  voulez  laire  les  boudins , ne  les  emplis- 
sez qu'aux  trois  quarts,  liez  le  Bout;  quand  ils 
seront  tous  finis  , faites  bouillir  de  l’eau  ; quand 
elle  bouillira  fort,  mettez-y  doucement  les  bou- 
dins, et  les  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
cuits;  il  ne  faut  qu’un  quart-  d’heure  , ce  que 
vous  connoîlrez  en  les  piquant  avec  une  épingle, 
il  en  sortira  de  la  graisse;  retjrez-les  en  douceur 
avec  une  ccumoive,  mettez -les  dans  l’eau  fraî- 
che, faiteS-les  égoùter,  et  les  ferez  griller  dans 
une  caisse  de  papier,  ensuite  vous  les  ôtez  de  la 
caisse  pour  les  servir  chaudement. 


■De  la  façon  d’ accommoder  le  sang  de  veau , de 
cochon  , d’agneau  , sans  faire  de  boudin. 

Vous  prenez  de  l'oignon  que  vous  coupez  en 
petits  dés , que  vous  faites  cuire  dans  une  cas- 
serole sur  le  fourneau,  ou  dans  une  poele  sur  le 
feu  avec  du  beurre  ou  du  sain-doux , tenez  votre 
oignon  fort  gras;  quand  il  est  cuit,  mettez -y  le 
sang,  remuez -le  doucement  sur  le  feu  comme 
Vous  feriez  des  œufs  brouillés,  assaisonnez -le  de 
sel  et  de  poivre  ; si  cette  façon  n’est  point  si  àp- 
pétis  tante  que  le  boudin,  le  goût  en  est  de  même , 
et  se  trouve  fait  dans  le  moment  sans  dépense. 


Façon  de  faire  toutes  sortes  de  cervelas. 

Communément  l’on  prend  de  la  chair  de  pore 
la  plus  tendre  et  la  plus  entrelardée;  si  vous  les 
voulez  faire  d’autre  viande,  soit  veau,  lièvre  ou 
lapin,  vous  aurez  soin  que  votre  viande  soit  bien 
nourrie  de  lard  ; vous  prendrez  donc  la  viande, 
selon  la  quantité  de  cervelas  que  vous  voudrez 
faire  ; liachez-la  et  mettez  avec  un  peu  de  persil,, 
ciboules  hachées  , sel  , épices  mêlées  ; prenez 
des  boyaux  de  telle  grosseur  que  vous  jugerez  à 
propos,  emplissez-les  de  viande,  et  les  ficelez 
par  les  deux  bouts,  mettez-les  fumer  à la  che- 
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tannée  deux  jours,  et  les  faites  ensuite  cuire  deux 
ou  trois  heures  , suivaut  leur  grosseur  , dans  un 
bouillon  sans  sel;  si  vous  voulez  faire  des  cerve- 
lats  à l’oignon,  vous  prendrez  des  oignons  suivaut 
la  quantité  de  viande  que  vous  aurez,  il  faut  les 
hacher  et  les  faire  cuire  avec  du  lard  fondu,  ou 
dusain-doux;  quand  ils  sont  cuits  aux  trois  quarts, 
vous  les  mettez  avec  la  viande,  et  finirez  vos 
cervelats  comme  il  est  dit  ci-devant:  si  vous 
voulez  faire  des  cervelas  aux  truffes,  vous  hache- 
rez la  viande  et  y mettrez  ensuite  des  truffes  ; 
hachez  la  quantité  que  vous  jugerez  à propos, 
sans  les  faire  cuire ; et  finirez  yos  cervelas  de  la 
meme  façon. 

Façon  de  J aii  e toutes  sortes  de  sâuc'sses. 

Prenez  de  la  chair  de  porc,  où  il  y a plus  de 
gras  que  de  maigre,  hacliez-la  et  y mettez  per- 
sil, ciboxde  hachés,  assaisonnez  de  sel,  et  fines 
épices,  entonnez  le  tout  dans  des  boyaux  de  veau 
ou  de  cochon,  ficelez  les  saucisses  de  la  longueur 
que  vous  voulez,  faites-les  griller,  vous  leur  don- 
nez le  goût  que  vous  jugez  à propos,  comme  truf- 
fes, échalotles.  Si  c est  aux  truffes , vous  en  hachez 
avec  la  chair,  suivant  la  quantité  que  vous  vou- 
lez; lécbalolte,  vous  en  mettrez  très-peu,  dé 
crainte  que  le  goût  ne  domine.  Les  saucisses 
plates  se  font  de  la  même  façon,  à cette  diffé- 
rence que  vous  mettez  la  viande  dans  une  crépine 
de  porc,  et  les  grillez  de  la  même  façon. 

Andouilles  de  cochon. 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon,  après  qu’ils 
seront  bien  lavés,  coupez-les  de  la  longueur  que 
vous  voulez  faire  les  andouilles.  Faites-les  trein- 
pci  dans  de  leau  ou  il  y a un  quart  de  vinaigre , du 
thym  , laurier  , basilic,  pour  faire  perdre  leur 
goût  de  charcuterie  ; vous  prenez  ensuite  une 
parue  de  ces  boyaux  que  vous  coupez  en  filets 
t e la  panne  en  filets,  des  morceaux  de  porc  en 
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filets  ; assaisonnez  le  tout  ensemble  avec  du  sel 
et  fines  épices,  mêlez  avec  un  peu  d’aais , rem- 
plissez ensuite  vos  boyaux  aux  deux  tiers , de 
.crainte  qu’ils  ne  crèvent  en  cuisant,  s’ils  étoient 
trop  pleins;  fîcelez-les  par  les  deux  bouts,  faites- 
les  cuire  avec  moitié  eau  et  moitié  lait,  sel,  thym, 
laurier,  basilic,  un  peu  de  panne  pour  les  nour— 
î U1  ; quand  elles  sont  cuites,  laissez -les  refroidir 
dans  leur  cuisson;  quand  vous  les  voulez  servir, 
vous  les  faites  griller,  et  les  servez  pour  hors- 
d’œuvre. 

Jambon  en  cingarat. 

Prenez  du  jambon  que  vous  coupez  en  tranches 
fort  minces,  mettes -les  dant  une  casserole,  ou 
dans  une  poele  avec  un  peu  de  gras  de  jambon 
ou  dp  lard,  faites  cuire  à petit  feu;  quand  il  est 
cuit,  vous  dressez  le  jambon  dans  un  plat,  et 
mettez  dans  la  même  casserole  un  peu  d’eau, 
un  filet  de  vinaigre,  et  du  poivre  concassé,  il 
faut  détacher  ce  qui  reste  dans  la  casserole,  en 
remuant  votre  sauce  avec  une  cuiller,  et  la  ser*- 
vez  sur  le  jambon. 

Du  cochon  de  lait. 

lbe  coebon  de  lait  se  fait  cuire  à la  broche. 

Quand  il  est  bien  échaudé  et  troussé , vous  lui 
coupez  un  peu  la  peau  à la  tête,  aux  épaules  et 
à la  cuisse,  pour  que  la  peau  ne  se  déchire  point. 

Quand  il  est  au  feu,  frottez-le  souvent  avec  de 
l’huile,  pour  que  la  peau  soit  croquante;  il  faut  le 
manger  sortant  de  la  broche  , sinon  la  peau  se  ra- 
mollit et  11a  plus  le  même  goût. 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  père  Douillet. 

Faites  d'abord  un  bon  bouillon  avec  un  tra- 
îneau de  bœuf,  un  jarret  de  veau  et  deux  pieds  , 
vm  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  gousses  d’ail, 
trois  clous  de  girofle,  la  moitié  d’une  muscade, 
oignons,  racines;  la  viande  étant  cuite,  passez  le 
bouillon  au  tamis  , mettez  le  cochon  de  lait 
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dans  un  vaisseau  proportionné  à sa  grandeur , 
avec  quatre  grosses  écrevisses  et  le  bouillon  que 
vous  avez  passé,  ajoutez-y  une  cliopine  de  vin 
blanc , sel , gros  poivre  ; failes-les  cuire  pendant 
une  heure  et  demie , ensuite  vous  en  passez  la 
cuisson  dans  un  tamis,  dégraissez-la  et  la  mettez 
sur  un  fourneau  pour  la  faire  éclaircir  comme 
une  gelée,  en  y mettant  la  moitié  d'un  citron,  la 
peau  ôtée,  et  six  blancs  docufs  fouettés  avec  les 
coquilles;  quand  elle  est  claire,  et  quelle  a assez 
de  corps,  passez-la  au  travers  d’une  serviette  3 
mettez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaisseau  juste  à 
«a  grandeur,  les  quatre  écrevisses  en  dessous 
avec  des  branches  de  persil  vert;  versez  la  gelée 
sur  le  cochon  pour  le  mettre  au  frais  ; quand  la 
gelée  est  bien  prise,  vous  treinpez  le  cul  du  vais- 
seau dans  leau  chaude,  et  le  renversez  promp- 
tement sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  une 
serviette  dessous. 

Cochon '■  de  lait  en  h 1 auquel  te. 

Il  faut  prendre  les  débris  d’un  cochon  de  lait 
que  l'on  a servi  rôti,  coupez-les  en  filets  minces, 
mettez  dans  une  casserole  gros  comme  la  moitié 
d un  œuf  de  bon  beurre,  avec  des  champignons 
coupés  en  filets  minces,  un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  échalottcs,  deux 
clous  de  girofle,  la  moitié  d’une  feuille  de  laurier, 
thym,  basilic  ;•  passez— les  sur  le  leu,  mettez— y une 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  et  autant  de  bouillon,  sel,  gros  poivre, 
laites  bouillir  à petit  feu  et  réduire  h moitié  ; ôtez 
le  bouquet  et  y mettez  les  filets  de  viande,  faites 
i liaufier  sans  bouillir , ensuite  vous  y mettez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  deux 
cuillerées  à bouche  de  verjus  et  autant  de  bouil- 
lon, faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir  : servez 
chaudement. 
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Cochon  de  lait  en  galentine. 

Quanti  il  est  bien  échaudé , il  faut  le  désosser 
à forfait,  1 étendre  sur  un  linge  blanc,  et  mettre 
dessus  une  bonne  farce  de  viande  assaisonnée  de 
bon  goût,  que  yous  étendez  de  1 épaisseur  d un 
gros  écu,  mettez  sur  cette  farce  une  rangée  de 
lardons  de  jambon,  une  de  lard,  une  de  truffes, 
une  de  jaunes  d’œufs  durs,  couvrez  tous  ces  lar- 
dons avec  un  peu  de  farce,  ensuite  vous  roulez 
le  cochon  de  lait,  en  prenant  garde  de  déranger 
les  lardons,  enveloppez -le  de  bardes  de  lard  et 
dune  étamine,  serrez -le  fort  avec  de  la  ficelle 
et  le  faites  cuire  pendant  trois  heures,  avec  mon 
lié  bouillon  et  moitié  vin  blanc , sel,  gros  poivre, 
rapines , oignons,  un  gros  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, échalottes  , ail , girofle , thym,  laurier,  ba- 
silic; quand  il  est  cuit,  laissez-le  refroidir  dans  sa 
cuisson  , et  le  servez  froid  pour  entremets.  Toutes 
siox'tes  de  galentines  se  font  de  même. 

Cochon  de  lait  à la  Lyonnaise. 

Ap  rès  l'avoir  bien  échaudé  et  vidé , il  faut  le 
désosser  à forfait,  à la  réserve  de  la  tête  et  des 
pieds  , faites  une  farce  de  cette  façon  : mettez 
dans  une  casserole  une  pinte  de  bon  lait;  quand 
il  bout,  mettez- v près  d’une  demi -livre  de  mie 
de  pain  que  vous  faites  bouillir  jusqu’à  ce  quelle 
ait  bu  tout  le  lait , et  qu  elle  soit  bien  épaisse  ; 
ayez  soin  de  la  remuer  souvent  sur  la  fin  , de 
crainte  quelle  ne  s’attache,  mettez -la  refroidir; 
prenez  de  la  rouelle  de  veau  environ  une  livre  et 
autant  de  graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  en- 
semble, et  y mettez  ensuite  de  la  mie  de  pain, 
avec  persil,  ciboule,  deux  échalottes,  champi- 
gnons, le  tout  haché  très-fin,  sel,  poivre,  qua- 
tre œufs  , blanc  et  jaune  , coupez  en  gros  dés 
le  foie  du  cochon  de  lait,  et  presque  autant  de 
jambon  cru , pour  les  mêler  avec  la  farce,  mettez 
le  tout  dans  le  corps  du  cochon,  cousez-le  et  re- 
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troussez  comme  pour  le  mettre  à la  broche,  met- 
tez dessus  des  bardes  de  lard;  il  faut  1 envelopper 
d'une  serviette,  le  ficeler  et  le  faire  cuire  comme 
le  précédent;  vous  le  servirez  de  même  sur  une' 
servieLte  pour  entremets  froid. 

Cochon  de  lait  en  pâté  froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid , voyez  l'article  des 
pâtés. 

Fromage  de  cocho/t. 

Prenez  une  tête  de  cochon  bien  nettoyée,  dé- 
sossez-la  a forfait,  levez  toute  la  chair  et  le 
lard  sans  couper  la  couenne , coupez  la  chair  en 
filets  très  - minces  ; faites  - en  autant  du  lard, 
mettez  le  maigre  à part  sur  un  plat  bien  étendu 
et  le  gras  dans  un  autre  ; coupez  les  oreilles 
aussi  en  filets , assaisonnez  le  tout  des  deux  côtes 
avec  du  sel  fin,  de  gros  poivre,  thym,  laurier, 
basilic  , six  clous  de  girofle  , deux  pincées  de 
coriandre  , la  moitié  d’une  muscade , le  tout  ha- 
ché très-fin  ; deux  gousses  d’ail  , quatre  écha- 
lotles,  aussi  hachées,  une  demi-poignée  de  persil 
en  feuilles  entières,  me  tez  la  peau  de  la  hure 
dans  une  casserole  ronde , arrangez  tous  vos  filets 
de  viande  en  mettant  un  peu  de  vinaigre,  et 
quelques  tranches  de  jambon,  si  vous  en  avez, 
des  feuilles  de  persil  arrangées  proprement  * 
continuez  île  cette  façon  jusqu’à  la  fin  , vovS 
coudrez  la  couenne  en  la  plissant  comme  une 
bourse,  enveloppez  - la  d'un  torchon  blanc  que 
vous  serrerez  fort  avec  de  la  ficelle;  mettez  ce 
fromage  dans  une  marmite  juste  a sa  grandeur, 
pour  le  faire  cuire  pendant  six  ou  sept  heures 
avec  du  bouillon,  uue  pinte  de  vin  blanc  , de 
1 oignon  , racines,  thym,  laurier  , basilic  , une 
gousse  dail,  sel,  poivre;  lorsqu  il  est  cuit,  vous 
l’égoutez  et  le  mettez  dans  un  vaisseau  juste  à 
sa  grandeur  , et  bien  rond  ; couvrez-le  avec  un 
couvercle  et  un  poids  très -lourd  dessus,  pour 
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Jm  faire  prendre  la  forme  que  vous  voulez,  jus- 
qu à ce  qu il  soit  froid;  vous  le  servirez  pour  gros 
entremets. 

CHAPITRE  VI  I. 

De  Vagneçu. 

‘(^üOIQTJE  1 agneau  ne  soit  pas  des  plus  excellons 
à travailler  en  cuisine,  h cause  de  son  goût  in- 
sipide, parce  que  c’est  une  viande  qui  n’est  point 
faite,  je  ne  laisserai  pas  d’expliquer  les  différen- 
tes parties  dont  on  fait  usage. 

Issus  cl'agneau  à la  bourgeoise. 

Sous  le  nom  d’issus,  l’on  y comprend  la  tête, 
le  foie,  le  cœur,  le  mou  et  les  pieds. 

Tous  ôtez  les  mâchoires  et  le  museau  , faites- 
les  dégorger  dans  de  l’eau,  avec  le  reste  de  1 issus 
coupé  par  morceaux,  faites-les  blanchir  un  mo- 
ment, et  faites  cuire  à petit  feu  avec  un  bouil- 
lon, un  peu  de  bon  beurre,  un  bouquet  garni , 
sel,  poivre. 

Quand  il  est  cuit,  délayez  trois  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  lait , et  faites  lier  votre  sauce  sur 
le  feu  , mettez-y  après  un  filet  de  verjus  , dresse  z 
la  tête  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  décou- 
vrez la  cervelle,  niellez  le  restant  autour,  et  la 
sauce  par-dessus. 

Tête  d'agneau  de  plusieurs  façons. 

Vous  prenez  deux  têtes  d’agneaux,  que  le  col- 
let tienne  avec  ; vous  ôtez  les  mâchoires  et  le 
museau:  faites-les  blanchir  et  cuire  dans  uuç 
braise  blanche , comme  aux  oreilles  de  veau , 
page  85. 

Tous  la  mettez  dans  une  marmite  avec  du 
bouillon  , un  gros  bouquet  garni , sel  , poivre  , 
racines  , oignons , du  verjus  en  grain  , ou  la 
moitié  d’un  citron  coupé  en  tranche  ; la  peau 
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otée , faites -les  cuii’e  à petit  feu;  quand  elles 
sont  cuites , découvrez  les  cervelles  et  les  dressez 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir , et  servez 
dessus  telle  sauce  que  vous  jugerez  à propos, 
comme  sauce  à l’espagnole,  sauce  à la  ravigote, 
sauce  à la  poivrade  liée  , sauce  à la  plue  h e 
verte. 

Ou  pour  le  simple  , vous  prenez  du  bouillon 
«le  leur  cuisson  , prenez  garde  qu'il  ne  soit  trop 
salé,  déloyez-le  avec  trois  jaunes  d'œufs,  une 
pincée  «le  persil  haché,  failes-les  lier  sur  le  feu, 
et  servez  dessus  les  tètes. 

Vous  pouvez  encore  , à la  place  de  sauce  , y 
mettre  nu  ragoût  de  côtes,  ou  un  salpicon  , on 
un  ragoût  de  truffes. 

J7on  fait  aussi  des  potages  a la  tète  d’agneau, 
qui  sont  au  blanc. 

Quartier  dJ agneau , comment  1&  servir. 

Le  quartier  de  devant  est  plus  délicat  que  celui 
de  derrière. 

Il  se  sert  ordinairement  rôti  pour  un  plat  de 
rôt. 

Vous  le  servez  aussi  en  fricandeau.  Voyez  fri- 
candeau , page  i xo. 

Pour  le  bien  glacer  , prenez  la  glace  qui  est 
dans  la  casserole  avec  le  dos  d'une  cuiller,  et 
1 étendez  sur  l’agneau. 

Vous  pouvez. aussi  le  servir  en  fricandeau  avec 
un  ragoût  d épinards  , ou  cuit  à la  braise,  avec 
un  ragoût  de  cornichons. 

Vous  en  laites  aussi  des  entrées  à l'anglaise, 
qui  se  feront  en  mettant  les  côtelettes  sur  le  gril, 
comme  les  côtelettes  de  mouton. 

ht  le  reste  du  quartier  vous  le  faites  cuire  à la 
broche. 

Quand  il  est  froid,  vous  en  faites  un  hachis  et' 
les  côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  se  déguise  aussi. 

Quand  il  est  cuit  à la  broche,  et  qu'il 

F 6 
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déjà  sur  une  labié  ; vous  le  coupez  par  filets  et  te 

mettez  en  blanquette  ou  à la  be charnel.  Voyez 

ci-après. 

Filets  cl  agneau  en  blanquette. 

V ous  mettez  clans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre,  des  champignons  coupés  en  filets,  un 
bouquet  garni,  passez-les  sur  le  feu,  et  mettez 
tme  pincée  de  farine,  mouillez  avec  du  bouillon, 
faites  cuire  les  champignons  jusqua  ce  quiln'y  ait 
plus  guère  de  sauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d'agneau  cuits  à la  bro- 
che, coupez  en  petits  morceaux  minces,  avec  une 
liaison  de  trois  jaunes  cl  œufs  délayés  avec  du  lait, 
laites  lier  la  sauce  sur  le  feu  sans  quelle  bouille, 
assaisonnez -la  de  bon  goût;  mettez  dedans  un 
filet  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre  en  servant. 

Filets  cl' agneau  à la  béchamel. 

Le  béchamel  n’est  autre  chose  cpie  de  faire  ré- 
duire la  crème  jusqua  ce  quelle  soit  assez  liée 
pour  faire  une  sauce. 

Quand  elle  commence  à s’épaissir  , tournez- 
la  toujours  pour  quelle  ne  soit  point  en  gru- 
meaux. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir,  mettez- y les 
filets  coupés  , comme  il  est  dit  pour  la  blan- 
quette, laites -les  chauffer  sans  qu’ils  bouillent, 
assaisonnez -les  de  bon  goût  et  les  servez.  Toutes 
sortes  de  filets  à la  béc.iamel  se  font  de  la  même 
façon. 

o 

Du  quartier  d’agneau  de  derrière. 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  se  met  ordi- 
nairement à la  broche,  il  se  met  aussi  farci  en 
dedans  cuit  à la  braise,  et  servi  avec  un  ragoût 
d épinards. 

Cuit  à la  braise  et  refroidi  , vous  en  tirez  des 
filets,  que  vous  mettez  en  blanquette  ou  à la 
béchamel,  comme  U est  dit  ci-devant. 
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Usage  des  ris  d‘ agneaux. 

Iis  se  servent  de  la  même  fanon  que  les  ris  de 
veau.  Y oyez  ris  de  veau,  page  ga. 

Pieds  d'agneaux  gratinés. 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braise  une  dou- 
zaine de  pieds  d’agneaux,  et  dix- huit  ou  vingt 
petits  oignons  blancs  ; laites  un  petit  gratin  avec 
de  la  mie  de  pain,  un  peu  de  fromage  râpé,  un 
morceau  de  beurre,  trois  jaunes  d’œufs,  mêlez  le 
tout  ensemble , et  l’étendez  sur  le  fond  du  plat 
que  vous  devez  servir  : mettez  ce  plat  sur  uue 
cendre  chaude  pour  faire  cuire  et  un  peu  atta-' 
cher  ce  gratin,  dressez -y  dessus  les  pieds  d’a- 
gneaux, entre-mêlés  de  petits  oignons,  faites 
encore  un  peu  migeoter  sur  le  feu,  après  vous 
en  é goûtez  la  graisse,  et  servez  dessus  une  bonne 
sauce  de  blond  de  veau. 

La  langue  , les  pieds  et  la  queue  s’accommo- 
dent comme  ceux  de  mouton. 


C H A R I T R E V 1 1 I. 

De  la  volaille  en  général. 

J e me  suis  assez  étendu  sur  la  viande  de  bou- 
cherie, que  nous  appelons  grosse  viande,  pour 
donner  une  instruction  des  cbangemens  que  l’on 
peut  en  faire. 

Il  est  teins  de  passer  présentement  à des  vian- 
des plus  délicates. 

Je  commencerai  par  le  poulet,  puisqu'il  est  le 
meilleur  pour  la  sauté,  sa  chair  est  nourrissante 
et  facile  à digérer,  c est  une  des  premières  nour- 
ritures en  viande  que  I on  donne  aux  malades. 

loute  la  volaille  doit  être  plumée  sitôt  qu’elle 
est  tuée , il  ne  la  faut  point  mettre  dans  l’eau 
chaude  pour  la  plumer,  elle  se  plume  à sec,  il  ne 
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a faut  v,der  qu  après  qu’elle  est  flambée,  vo\is 

t “ fourneau  bien  allumé  de  char! 

<fu elle  nVt  ^ PTGr  H^rement  sur  la  flamme, 
Estent  qUG  l?  t6mS  de  br"]er  poils  qui 
fourneau  M jT°US,  11  avez  Point  la  commodité  d un 
J J T Uume’  Prenez  simplement  une  feuille 
papier  que  vous  brûlez  dessous  les  poils,  vous 
;eiT  «““fï  P°uT  cet  effet,  vous' coupez  la 

chez  1 V°lallle1sur  le  derrière  du  cou;  déta- 
P ' egeiement  la  poche  d’avec  la  peau  pour 
oler  sans  declnrer  la  volaille , passez  ensuite  vo- 

i dans  !e  trou  du  briquet,  tournez-le  en  le 
courbant,  pour  détacher  ce  qui  est  dans  le  corps- 
ceia  vous  donnera  la  facilité  de  faire  sortir  les 
boyaux , foies  et  gésier;  vous  agrandirez  ensuite 
le  tr  ou  auprès  du  croupion  , et  viderez  eu  dou- 
ceur la  volaille  pour  ne  la  point  déchirer;  vous 
aurez  soin  d oter  l’amer  du  foie  et  le  dedans  du 
ges.er.  Toutes  sortes  de  volailles  et  gibiers  se 
lamblent  et  vident  de  la  même  façon  ; si  c’est 
pour  rôtir,  et  servir  pour  un  plat  de  rôt,  il  ne 
tant  point  les  flamber  : videz-les  comme  je  viens 
de  marquer,  faites -les  refaire  sur  de  la  braise  , 
essuyez-les  bien  avec  un  torchon,  épluchez-les  ’ 

' ou®  jes  barderez  ensuite  ou  les  piquerez  comme 
vous  jugerez  à propos.  ^ 

Différentes  façons  de  poulets. 

Nous  en  avons  de  quatre  sortes,  qui  sont  les 
poulets  gras,  les  poulets  aux  oeufs,  les  poulets  à 
la  reine  et  les  poulets  communs. 

Le  poulet  à la  reine  est  le  plus  petit  et  le  plus 
estimé. 

Le  poulet  aux  oeufs  est  après. 

Le  poulet  gras  qui  es-t  le  plus  fort  et  le  plus 
estime , quand  il  est  choisi  bien  blanc  en  chair 
et  en  graisse. 

Fricassée  de  poulets. 

Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  cl^air, 
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qUe  vous  flambez,  épluchez  et  videz  ; coupez -les 
par  membres , et  les  mettez  tremper  claus  une 
eau  un  peu  tiècle  pour  les  faire  dégorger,  vous  y 
mettez  aussi  les  foies  après  avoir  ôté  l’amer , 
les  gésiers  que  vous  fendez  pour  ôter  ce  qui  est 
dedans  , les  pattes  que  vous  mettez  sur  de  la 
braise  pour  ôter  la  peau,  il  faut  couper  les  er- 
gots, les  cous  dont  vous  coupez  la  moitié  de  la 
tête  ; vos  poulets  étant  bien  dégorgés  , mettez- 
les  égouter  sur  un  tamis  ou  dans  une  passoire  ; 
meltez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  bon  beurre,  bouquet  de  persil,  ciboule , une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym , du  basilic, 
deux  clous  de  girofle  , des  champignons  , une 
tranche  de  jambon  si  vous  en  avez  , passez  le 
tout  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  pres- 
que plus  de  sauce  ; vous  y mettrez  une  bonne 
pincée  de  farine  , et  mouillez  avec  un  peu  d’eau 
chaude,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  faites 
cuire  et  réduire  à peu  de  sauce.  Lorsque  vous 
êtes  prêt  à servir , vous  y mettez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ou 
du  lait,  faites  lier  sur  le  feu  sans  faire  bouillir, 
parce  que  votre  sauce  tournerait,  mettez -y  un 
jus  de  citron  , ou  un  filet  de  vinaigre  , dressez 
votre  fricassée,  les  abatis  dans  le  fond,  les  cuis- 
ses et  les  ailes  dessus,  arrosez  par- tout  avec  la 
sauce  et  les  champignons.  Si  vous  voulez  votre 
fricassée  d’un  plus  beau  blanc , vous  ôtez  la  peau 
des  poulets  avant  que  de  les  couper  par  mem- 
1 bres. 

Vous  les  mettez  aussi  au  roux  avec  les  culs 
d’artichaux  à moitié  cuits,  vous  coupez  le  poulet 
! par  membres,  passez-les  sur  le  feu  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre  , un  bou- 
quet garni  , et  les  morceaux  d'artichaux  , met- 
tez - une  pincée  de  farine , mouillez  avec  du 
bouillon,  'un  peu  de  jus,  et  un  demi -verre  de 
vin  blanc  ; faites  bouillir  à petit  feu,  et  dégrais- 
! sez  la  sauce. 
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Quand  le  poulet  est  cuit,  servez  à courte  sau- 
ce, et  assaisonnez  de  bon  sel.  Yous  servez  aussi 
us  poulets  en  lncandeau,  (pie  vous  faites  comme 
les  fricandeaux  de  veau,  page  no. 

Fricassée  de  poulets  à la  Borurdols. 

La  fricassée  de  poulets  à la  Bourdois  se  fait  de 
la  même  façon  que  la  précédente,  à cette  diffé- 
rence, que  quand  elle  est  dressée  sur  son  plat , 
vous  la  panez  de  mie  de  pain;  mettez  sur  la  mie 
de  pain , de  petits  morceaux  de  beurre  gros  comme 
un  pois , faites  prendre  une  couleur  dorée  des- 
sous un  couvercle  de  tourtière  ou  dans  un  four; 
servez  chaudement.  Cette  façon  est  bonne  pour 
masquer  une  fricassée  que  Ion  a desservie  de  la 
tahle. 

P rulet  à la  T art  are. 

Flambez  et  videz-Ic,  faites-le  refaire  sur  le 
feu  et  le  coupez  par  moitié,  cassez- lui  un  peu 
les  os,  et  le  faites  mariner  avec  de  bon  beurre 
frais  que  vous  faites  fondre,  mettez  avec  persil, 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d'ail,  le  tout 
bâché,  sel,  poivre;  trempez -le  dans  le  beurre 
et  le  panez  de  mie  de  pain,  faites-le  griller  à pe- 
tit feu,  et  servez  à sec  , ou  une  bonne  petite 
sauce  claire. 

Poulets  ni  caisse. 

Ayez  deux  poulets  que  vous  flambez,  videz  el 
troussez  les  pattes  dans  le  corps , laissez  les  ailes 
et  applatissez  un  peu  les  poulets,  faites-les  mari- 
ner avec  persil,  ciboule,  écbalotte,  ail,  le  tout 
entier,  de  l'huile  line,  sel,  gros  poivre;  faites 
une  caisse  de  papier,  mettez- y les  poulets  avec 
tout  leur  assaisonnement  , et  les  couvrez  de 
bardes  de  lard  et  de  papier,  faites-les  cuire  à 
petit  feu  sur  le  gril  ou  dessous  un  couvercle  de 
tourtière  ; quand  ils  seront  cuits.,  ôtez  les  fines 
herbes  et  les  bardes  de  lard  ; servez  dans  la  caisse  , 
eu  mettant  quelques  gouttes  de  verjus  sur  les 
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poulets  ; vous  pouvez  aussi  les  ôter  cle  la  caisse , 
et  les  servir  avec  la  sauce  que  vous  voudrez. 

Poulets  aux  choux  -Jleurs. 

Ayez  deux  moyens  poulets  assez  bons  pour 
être  cuits  à la  broche  ; après  les  avoir  flambes  , 
épluches  et  vidés,  ôtez  l'amer  des  foies  pour  les 
hacher  et  les  mêler  avec  un  morceau  de  beurre  4 
persil,  ciboule  hachés ? sel,  gros  poivre,  mettez 
celte  petite  farce  dans  le  corps,  laissez  les  pattes 
et  les  troussez  en  dindonneau,  faites -les  refaire 
sur  le  feu  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre 
ou  du  sain-doux , ensuite  vous  les  enveloppez  avec 
un  peu  de  lard  et  du  papier  beurré  pour  les  faire 
cuire  à la  broche  ; la  cuisson  faite  , dressez-les  dans 
le  plat  cpie  vous  devez  servir,  dressez  autour  des 
choux-fleurs  bien  égoulés , que  vous  aurez  fait 
cuire  avec  de  leau,  un  peu  de  beurre  et  du  sel, 
versez  dessus  une  sauce  faite  avec  un  peu  de 
coulis,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beur- 
re, sel,  gros  poivre,  faites-la  lier  sur  le  feu  sans 
bouillir.  . , 

Poulets  à la  poele. 

Flambez  et  épluchez  deux  moyens  poulets , 
fendez -les  en  deux  par  le  milieu  de  l’estomac, 
videz- les  et  les  passez  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  , une  pointe  d’ail , deux 
échalotles,  des  champignons,  persil,  ciboule,  le 
tout  haché  ; mettez-y  une  pincée  de  farine , mouil- 
lée avec  un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouil- 
lon, assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  faites  cuire 
et  réduire  à courte  sauce;  dégraissez  avant  que 
de  servir. 

Poulets  au  fromage. 

Flambez  et  épluchez  deux  poulets  ; après  les 
avoir  vidés  et  troussé  les  pattes  dans  le  corps, 
vous  les  fendez  un  peu  sur  le  dos  et  les  appla— 
tissez  avec  le  couperet  , faites -les  revenir  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  ; mouillez- 
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avec  un  demi -verre  de  vin  blanc  et  autant  de 

nIU  iOIb-mCüeZ'y  lV!  !>ouctuet  de  persil,  ciboule, 
emi  -, gousse  d ail  , deux  clous  de  girofle 
me  demi-feudle  de  laurier,  thym,  basiliî  , P«î 
de  sel  gros  poivre,  faites  cuire  une  heure  à 

vo4TerièsqMll|ne  faSSG  -igeoter,  ensuite 
l°nUS  ütez  Ies  P0ldets  et  mettez  dans  la  sauce  cros 
comine  une  noix  de  bon  beurre,  manié  dW 

e Plucfe  de  farine , faites -la  lier  sur  le  feu, 

1 icnez  ie  plat  que  vous  devez  servit-,  mettez  une 
1 crue  de  cette  sauce  dans  le  fond,  et  sur  la  sauce 
une  petite  poignée  de  fromage  de  Gruyère  râpé, 
mettez  les  poulets  dessus , et  sur  les  poulets 
vous  y mettez  le  restant  de  la  sauce,  et  ensuite 
autant  de  fromage  de  Gruyère  râpé  que  vous  avez  ' 
mis  dessous,  mettez  le  plat  sur  un  petit  feu  doux 
et  un  couvercle  de  tourtière  avec  du  feu  : quand 
ns  seront  dune  belle  couleur  dorée  et  plus  de 
servez  chaudement.  Si  votre  fromage  est  fort  de 
se!  il  nen  faut  point  mettre  dans  la  cuis&ou  des 
poulets. 


Poulets  à l’estragon. 

. Fa‘tes  blanchir  uu  demi  quart-d’henre  une  bonne 
pincée  de  feuilles  d’estragon,  retirez -le  à l’eau 
iraicbe,  hachez-le  fin  après  l’avoir  pressé,  flam- 
bez et  épluchez  deux  poulets,  videz-les  et  en  pre- 
nez les  foies  que  vous  hachez , et  les  mêlez  avec 
un  morceau  de  Leurre  , le  quart  de  l'estragon 
haché,  sel,  gros  poivre,  mette  cette  petite  farce 
dans  le  corps  des  poulets,  mettez -les  dans  une 
casserole  , après  les  avoir  troussés  avec  leurs 
pattes  pour  les  laire  revenir  dans  de  la  graisse 
ou  du  beurre  , mettez  une  harde  de  lard  sur 
1 estomac  et  les  faites  cuire  à la  broche  enve- 
loppés de  papier;  quand  ils  seront  cuits,  mettez 
le  reste  de  1 estragon  haché  dans  une  casserole, 
avec  deux  fois  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre,  manié  d’une  pincée  de  fatiue , deux  jau- 
nes d’oeufs,  un  demi-verre  de  jus,  deux  cuille- 
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rées  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre,  sel,  gros 
poivre  , laites  lier  la  sauce  sans  bouillir  , de 
crainte  que  les  œufs  iïe  tournent.  Servez  sur  les 
poulets. 

Poulets  à la  matelote. 


j 


Coupez  la  tète  et  la  queue  à une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs,  faites-les  blanchir  un  demi- 
quart -d’heure  à l'eau  bouillante,  retirez-les  à 
l’eau  fraîche  pour  en  ôter  la  première  peau,  cou- 
pez deux  moyennes  carottes  et  un  panais  de  la 
longueur  de  deux  doigts  , et  les  coupez  autour 
en  façon  de  bâton , mettez  dans  une  casserole  un 
petit  morceau  de  beurre  avec  deux  pincées  de 
farine,  faites  roussir  de  couleur  canelle  en  tour- 
nant sur  le  feu  ; mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon;  mettez-y  les  carottes, 
les  petits  oignons,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  sel, 
gros  poivre  ; faites  bouillir  à petit  feu  une  demi- 
heure  , ensuite  vous  avez  un  gros  poulet  (ou 
deux  petits)  que  vous  flambez,  épluchez  et  vi- 
dez , faites-le  revenir  sur  le  feu  et  le  coupez 
en  quatre,  mettez -le  dans  le  ragoût;  vous  y 
mettrez  , si  vous  voulez  , le  foie  , le  cou  , les 
ailes  et  les  pattes,  faites  bouillira  petit  feu  pen- 
dant une  heure  ; la  cuisson  faite  , qu’il  y reste 
peu  de  sauce  , dégraissez-la  et  y mettez  un  an- 
chois haché,  une  pincée  de  câpres.  Servez  chau- 
dement. 


Poulets  à la  jardinière. 


Videz  deux  moyens  poulets,  faites  chauffer  les 
pattes  pour  les  éplucher  , coupez  les  ergots  et 
faites  entrer  les  pattes  dans  le  corps  des  pou- 
lets et  revenir  sur  le  feu,  épluchez -les , et  cou- 
pez chaque  poulet  en  deux  , applatissez-les  un 
peu  avec  le  couperet , faites  mariner  une  heure 
avec  du  beurre  chaud  , persil,  ciboule  , une  pointe 
dail,  ehamp'gnons , le  tout  haché  très-fin,  sel, 
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§ros  poivre  ; faites  tenir  le  plus  que  vous  pouvez 
de  marinade  après  les  poulets,  et  les  panez  de 
raie  de  pain;  faites  griller  à petit  feu,  en  les  ar- 
rosant eu  restant  de  leur  marinade  ; quand  ils 
seront  cuits  de  belle  couleur,  servez  avec  une 
sauce  faite  avec  un  peu  de  jus,  trois  cuillerées 
ce  verjus,  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  persil  ha- 
clie,  deux  jaunes  d’œufs,  faites  lier  sans  bouillir. 

Poulets  au  cerfeuiL 


MeUez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre 
•avec  deux  racines,  un  panais  coupé  eu  zestes, 
deux  ou  trois  oignons  en  tranches  , une  grosse 
gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle , une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic;  passez  le  tout  sur  un 
moyen  feu,  jusqu’à  ce  qu'ils  soient  un  peu  colo- 
rés , ensuite  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
autant  de  bouillon,  faites  cuire  à petit  feu  et  ré- 
duive  à moitié,  passez  au  tamis,  mettez-y  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  manié 
dune  bonne  pincée  de  farine,  avec  deux  pincées 
de  cerfeuil  haché  très-fin,  faites  lier  celle  sauce 
sur  le  feu,  et  la  servez  sur  des  poulets  cuits  à la 
broche. 


Poulets  au  réveil. 

Flambez  et  épluchez  deux  poulets,  videz -les 
et  hachez  les  foies  que  vous  mêlez  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , persil  , ciboule,  deux  feuilles 
d’estragon,  deux  ou  trois  branches  de  cerfeuil, 
le  tout  haché,  sel,  gros  poivre;  farcissez-eu  les 
poulets , et  troussez  avec  les  pattes  , faites  reve- 
nir sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ou  de  la 
graisse  du  pot;  mettez  cuire  à la  broche  enve- 
loppés de  lard  et  de  papier,  mettez  dans  une 
casserole  le  beurre  qui  vous  a servi  à passer  les 
poulets,  avec  deux  racines  eu  zestes,  deux  oi- 
gnons en  tranches,  une  gousse  d’ail,  deux  clous 
de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic, 
passez -les  sur  le  feu  sans  les  colorer,  mouillez 
avec  un  verre  de  yîh  blanc,  autant  de  bouillon, 
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faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi-heure 
et  passer  au  tamis,  prenez  des  herbes  à fourni- 
ture de  salade  , comme  estragon  , pimpreuelle  5 
cerfeuil,  civette,  cresson  à la  noix,  de  chacun 
suivant  la  force,  que  tout  ne  fasse  qu'une,  demi- 
poignée  que  vous  hachez  très -fin,  mettez  dans 
la  sauce  pour  les  laisser  infuser  une  demi -heure 
sur  la  cendre  chaude  sans  bouillir,  passez  au  ta- 
mis et  pressez  les  herbes  pour  en  faire  sortir 
1 expression  , mettez  dans  celle  sauce  gros  comme 
deux  noix  de  bon  beurre  manié  d’une  bonne  pin- 
cée de  farine,  sel,  gros  poivre,  faites  lier  sur  le 
xeii  sans  bouillir.  Servez  sur  les  poulets. 

Poulets  au  verjus  de  grains . 

Flambez,  épluchez  et  videz  les  poulets,  farcis-, 
sez  le  dedans  avec  le  foie  mêlé  avec  du  beurre 
persil,  ciboule  hachés,  sel,  gros  poivre,  et  faites 
cuire  a la  broche  ; mettez  dans  une  casserole  un 
peu  de  beurre  avec  deux  oignons  , une  gousse 
tlad,  persil,  ciboule,  une  carotte,  un  panais , 
deux  clous  de  girofle  , passez  le  tout  ensemble 
jusqu  a ce  quils  soient  colorés;  mettez-y  une» 
bonne  pmeee  de  farine  , mouillez  avec  un  verre 
de  bouillon,  laissez  cuire  et  réduire  à moitié 
passez  au  tamis,  prenez  une  bonne  poignée  de 
verjus  en  grain  bien  verd,  ôtez-eu  les  pépins  et 
les  faites  blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante 
retirez  -ms  pour  les  égouter;  mettez-les  dans  la 
feauce  avec  deux  jaunes  d’œufs,  faites  lier  sur  le 
feu  sans  bouillir  eu  tournant  toujours;  aussitôt  que 

pouler  Sepa,SSlt’  ôtez  du  servez  sur  le® 
Poulets  a la  giblote. 

Coupez -les  par  membres  et  les  mettez  dan$ 
une  casserole  avec  les  abatis,  des  champignons 
m bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d'ail’ 
la  moue  dune  feuille  de  laurier,  thym  basilic’ 

1 J icu’  mettez-y  une  bonne  pincée  de  fa* 
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i‘ine , mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , du 
bouillon,  du  jus  ce  quil  en  faut  pour  colorer  le 
ragoût,  sel,  gros  poivre;  failcs  cuire  et  réduire 
à courte  sauce. 

Poulets  aux  petits  pois. 

Coupez -les  par  membres  et  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  litron  de  petits  pois,  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil , ci- 
boule, passcz-les  sur  le  feu,  meltez-y  une  bonne 
pincée  de  farine,  mouillez  moitié  jus  et  moitié 
bouillon,  faites  cuire  et  réduire  à courte  sauce  , 
ne  mettez  du  sel  qu’un  moment  avant  que  de 
servir,  un  peu  de  sucre,  si  vous  le  voulez. 

Poulets  en.  Jjatelet. 

Prenez  des  poulets  rôtis,  que  l’on  a desservis 
de  la  table , vous  les  coupez  par  membres  et  em- 
brochez chaque  morceau  à des  hateiets  d’argent, 
ou  de  petites  brochettes  de  bois,  trempez  - les  - 
dant  l’œuf  battu,  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
persil,  ciboule  hachés,  panez-les  et  les  trempez 
dans  du  beurre  ou  de  l’huile  , repanez-les  et  les 
faites  griller  à petit  feu,  en  les  arrosant  légère- 
ment avec  un  peu  d’huile.  Servez  à sec  ou  une 
sauce  claire. 

Des  poulets  marines. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  mariner, 
et  faire  comme  il  est  dit  pour  la  poitrine  de  veau, 
page  98. 

Poulets  en  pain. 

Il  faut  les  désosser  à forfait  sans  percer  la 
peau  , les  remplir  d’un  ragoût  de  ris  de  veau , 
ficelez-les  en  les  arrondissant  et  les  enveloppez 
de  lard  et  d’un  linge  blanc,  faites -les  cuire  aveo 
du  vin  blanc  , bon  bouillon,  un  bouquet  garni. 
Servez  avec  une  sauce  à l’espagnole. 

Poulets  à la  S uinte-Menehoult. 

Flambez , vide^  et  troussez  les  pattes  dans 
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le  corps  à deux  poulets  communs , mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  Leurre  un 
verre  de  vin  blanc,  sel,  gros  poivre , un  bouquet 
ce  persil,  ciboule  une  gousse  d’ail,  tbym,  lau- 
rier, basilic , deux  clous  de  girofle,  faites  cuire  à 
peut  feu,  et  attachez  toute  la  sauce  autour  des 
poulets;  ensuite  vous  tremperez  les  poulets  dans 
de  Icein  battu,  panez  de  mie  de  pain , retrempez- 
es  dans  du  beurre  et  les  repanez,  faites-les  bril- 
ler dune  belle  couleur  dorée , servez-Ies  â sec  ou 
line  sauce  claire  un  peu  piquante. 


Comment  servir  lez  Poulets  gras  aux  xrii/s  et  à 

la  reine. 

Ils  se  préparent  tous  de  la  même  façon , et  se 
servent  ordinairement  pour  plat  de  rôt° 

J™  leS.Servez  bardés  ou  piqués,  suivant  le 
goût  du  maître;  pour  être  cuits  à leur  point  cc la 
se  connaît  au  doigt  et  à l'œil  ; quand  L fléchis- 
sent  sous  le  doigt  en  les  tâtant  à la  cuisse,  il  est 
teins  de  les  retirer  du  feu. 

tJYjp°  colorée°nIC1Jr  ’ “ "e  U faut  ni  tr»P  Pâle , m 

ï5.  ;."sæ„s  '•  ■"  . •»..» 

lout  le  monde  sait  faire  cuire  des  viandes  à 1 , 
faiM16’  'e\PeU  .renssisseut  à les  servir  à leur  par 
Idre  S dC  Cl"SSOni  c’,est  à q’>oi  l’on  doit  pren- 

e ’ne  "P«*5u« 

■rop  mortifiées  ou  dilre 


Poulets  en,  entrée  de  broche  de  différentes 
jaco/is. 

it  p°"ieis,gT  ou  * Ia 

jette  façon.  ’ aUeS‘les  «“■«  a la  broche  de 
Vous  flambez  h la  flamme  d’un  fourne 


îau 
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videz-les,  et  leur  mettez  daus  le  corps  un  peu  de 
lard  râpé , et  le  foie  du  poulet  haché , un  peu  de 
persil,  ciboule  hachés,  très-peu  de  sel,  cousez- 
les  pour  que  rien  ne  sorte;  failes-les  refaire  sur 
le  feu  dans  une  casserole  avec  de  la  graisse  de  la 
marmite,  failes-les  cuire  à la  broché , enveloppés 
de  lard  et  de  papier;  ne  les  mettez  point  a un 
feu  trop  ardent,  de  crainte  quils  ne  colorent  , 
parce  que  les  poulets  en  entrée  de  broche  doi- 
vent se  servir  blancs. 

Quand  vos  poulets  sont  cuits,  dressez-les  dans 
le  plat  que  vous  devez  servir , et  mettez  avec  telle 
sauce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  a propos. 

Cojnrne  : 


Sauce  à la  ravîgotte. 
Sauce  à l’Espagnole. 
Sauce  à la  Sultane. 
Sauce  à l'Allemande. 
Sauce  à l’Anglaise. 
Sauce  à la  carpe. 


Sauce  blanche  avec  câ- 
pres et  anchois. 
Sauce  à lltalienne. 
Sauce  aux  petits  œufs. 
Sauce  piquante. 

Sauce  à la  reine. 


On  tonies  sortes  de  ragoûts,  comme  .* 


Aux  truffes. 

Aux  mousserons. 

Aux  morilles. 

Aux  petits  oignons. 

A la  passe-pierre. 

Au  ragoût  de  foie  gras. 


Aux  concombres. 
Aux  cardes. 

Aux  écrevisses. 
Aux  pistaches. 
Aux  cornichons. 
Aux  huîtres. 


Poulets  aux  croûtons. 


Prenez  un  gros  poulet  ou  deux , suivant  la 
grandeur  de  votre  plat,  faites  une  farce  de  leur 
foie  , et  les  faites  cuire  à la  broche  enveloppés- 
de  lard  et  de  papier;  quand  ils  sont  cuits,  vous 
les  servez  avec  une  sauce  faite  de  cette  façon  . 
vous  prenez  un  peu  dhuile  fine,  faites- y frire 
deux  croûtons  de  pain  promptement.  Mettez- les 

égoutter  : et  daus  cette  meme  huile  vous  ferez 

çture 
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««ire  deux  oignons  coupés  en  filets.  Quand  iis 
seront  cuits  aux  trois  quarts,  vous  y ajouterez  per- 
sil, ciboule,  échalolte,  un  foie  de' volaille,  le  tout 
haché  , et  mouillerez  avec  un  verre  de  vin  blanc 
et  une  cuillerée  de  coulis,  dégraissez  la  sauce  et 
l'assaisonnez  de  sel  et  poivre  concassé  ; faites-îa 
cuire  à petit  feu  un  quart-d’heure,  servez  les  pou- 
lets et  les  croûtons  à côté. 


Usage  du  coq  et  de  la  poule. 


Ils  sont  tous  les  deux  excellens  pour  faire  de 
bon  bouillon  , et  de  la  gelée  de  viande  pour  les 
malades,  en  mettant  un  peu  de  jarret  de  veau  , 
I ût  faire  du  blanc-manger. 

Ils  sont  aussi  excellens  à faire  de  bon  consom« 
mé , et  donner  du  corps  à toutes  sortes  de  bonnes 
lauces  et  ragoûts. 


DES  DINDONS  ET  DINDONNEAUX. 

T 

. XjE  dindonneau  se  sert  à la  broclie,  piqué  ou 
j bardé  pour  un  plat  de  rôt,  principalement  quand 
il  est  gras  et  dans  la  nouveauté. 

Quand  il  est  cuit  refroidi,  ce  que  l’on  a des- 
servi de  la  table,  vous  sert  à faire  différentes 
1 entrées, 

Vous  les  coupez  par  filets  et  les  servez  en 
; blanquette.  Voyez  agneau  en  blanquette  , page  102. 
Une  autre  fois  à la  béchamel.  Voyez  agneau  k 
la  béchamel,  page  i32. 

Les  cuisses  se  servent  sur  le  gril  avec  une  sauce 
I robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  dindonneau  eu  entrée 
vous  le  préparez  pour  la  broche , comme  j ai  ex~ 
pli  que  ci-devant  pour  les  poulets  gras. 

Eaites-les  cuire  de  la  même  façon,  et  servez 
avec  les  mc/nes  sauces  et  ragoûts. 
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Cuisses  de  dindons  à la  crème. 

Si  vous  vous  servez  des  cuisses  d’un  dindon  cuit 
à la  broche  que  l’on  a desservi  de  la  table , il  ne 
faut  point  les  larder;  si  elles  sont  crues,  vous  les 
lardez  en  travers  avec  de  gros  lard,  faites-les  cuire 
dans  une  Sainte-Menehoiut , faites  de  cette  façon  : 
mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  manié  avec  une  demi-cuillerée  de  fa- 
rine , sel , poivre , persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , 
deux  écbalottes , ti’ois  clous  de  girofle,  une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic,  deux  pincées  de  co- 
riandre, un  demi-septier  de  lait,  tournez  sur  le 
feu  jusqua  ce  que  cela  bouille  , mettez-y  les  cuis- 
ses de  dindon  et  faites  bouillir  à très-petit  feu  ; 
quand  çlles  fléchiront  dessous  les  doigts , vous  les 
retirerez  pour  les  égouter,  prenez  le  gras  de  la  * 
Sainte-Menehoult  et  y trempez  les  cuisses  , panez- 
les  tout  de  suite,  faites-les  griller  à petit  feu,  en 
les  arrosant  légèrement  du  restant  du  gras  où 
vous  les  avez  trempées,  mettez  dans  une  casse- 
role un  demi-verre  de  jus  avec  deux  cuillerées 
de  verjus , sel , gros  poivre , faites  chauffer.  Sei— 
Vez  dessous  les  cuisses. 

Dindo7is  à la  poêle. 

Flambez  et  épluchez  un  dindon,  applatissez-le 
un  peu  sur  l’estomac,  mettez  les  pattes  dans  une 
casserole  avec  du  beurre  ou  du  lard  fondu  , per- 
sil , ciboule,  champignons,  une  pointe  dail,  le 
tout  haché  très-fin  ; faites-le  refaire , et  le  mettez 
dans  une  autre  casserole  avec  1 assaisonnement , 
sel,  gros  poivre,  couvrez  1 estomac  de  bardes  de 
lard,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  au- 
tant de  bouillon , faites  cuire  à petit  feu  , ensuite 
vous  le  dégraissez  et  mettez  un  peu  de  coulis 
dans  la  sauce  pour  la  lier. 

Les  poulets  et  poulardes  se  préparent  de  meme. 

Dindon  en  galentine. 

Flambez  et  videz  un  gros  dindon  , desossez-le 
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à forfait  pour  en  faire  une  galenline  cle  la  même 
façon  qu’il  a été  dit  pour  le  cochon  de  lait  en 
galentine,  ci-devant  page  128. 


Dindon  en  ballon. 

Tous  le  désossez  à forfait  sans  percer  la  peau, 
levez-en  toute  la  chair  que  vous  coupez  par  filets  ; 
et  finissez  comme  le  fromage  de  cochon,  ci-de- 
vant page  iaq. 

Si  vous  voulez  le  servir  pour  entrée,  retirez- 
le  pendant  qui!  est  chaud  et  le  servez  avec  une 
bonne  sauce, 

Dindon  roulé. 

Tl  faut  flamber  un  dindon  et  le  couper  eu  deux 
le  désosser  à forfait,  et  mettre  sur  chaque  moi- 
tié une  bonne  farce  de  viande,  roulez  ensuite 
chaque  moilié , ficelez-les  et  les  faites  cuire  cou- 
vertes de  bardes  de  lard  avec  un  verre  de  vin 
blanc  , autant  de  bon  bouillon  , un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de 
girofle,  un  peu  de  thym,  laurier,  basilic,  sel, 
poivre , deux  oignons  en  tranches  , une  carotte  , 
un  panais  : la  cuisson  faite,  dégraissez  la  sauce  , 
et  la  passez  au  tamis,  mettez-y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier.  Servez  sur  la  viande. 

A la  place  de  cette  sauce  vous  en  pouvez  met- 
tre une  autre,  ou  tel  ragoût  que  vous  jugerez  à 
propos.  J 0 

Ab  b ans  de  dindon  en  fricassée  au  blanc  ou  au 


roux. 


, Pl  e'\ez  1111  ou  deux  abatis  de  dindon,  qui  com- 
) prend  les  ailes , les  pattes , le  cou  , le  foie  , le  ~é- 
' »ier,  échaudez  le  tout  et  L’épluchez  , mcttez-le 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d'ail’ 
deux  clous  de  girofle  , thym,  laurier,  basilic  , des 
champignons,  passez  le  tout  sur  le  feu,  et  y met- 
tez une  bonne  pincée  de  farine,  mouillez  avec 
de  leau  ou  du  bouillon  ; assaisonnez  de  sel,  gros 
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poivre  , faites  cuire  et  réduire  à courte  sauce# 
quand  vous  êtes  prêt  à servir;  dtez  le  bouquet  ; 
mette z-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  avec 
de  la  crème , faites  lier  sans  bouillir  , en  servant, 
un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus;  si  vous  le  met- 
tez au  roux  , après  l’avoir  fariné  , mouillez  moitié 
bouillon  et  moitié  jus,  laissez  réduire  à courte 
sauce;  si  vous  voulez  mettre  un  abatis  aux  petits 
pois , mettez-les  dans  la  casserole  pour  les  passer 
avec,  et  un  bon  morceau  de  beurre,  farinez  et 
mouillez  moitié  bouillon  et  moitié  jus , laissez  cuir# 
et  réduire  à courte  sauce. 

Différentes  faço?is  d’ accommoder  les  viens* 
dindons . 

Ils  servent  à faire  des  daubes,  vous  les  plumez, 
videz  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps,  faites- 
les  refaire  sur  la  braise  , vous  les  lardez  de  gros 
lardons  assaisonnez  de  sel,  poivre,  persil,  ci- 
boule, ail,  échalottes , le  tout  baclié. 

Mettez -le  cuire  dans  une  marmite  juste  à sa 
grosseur,  mettez-y  une  chopiue  de  vin  blanc,  du 
bouillon  , racines  , oignons  , un  bouquet  garni  q 
sel,  poivre,  faites— le  cuire  à petit  feu. 

Quand  il  est  cuit,  passez  le  bouillon  au  tamis, 
et  le  faites  réduire  en  glace,  que  vous  mettez  re- 
lioidir,  étendez-la  sur  le  dindon,  si  vous  en  avez 
de  reste,  mettez-la  dans  le  corps. 

"Vous  servez  ce  dindon  dans  un  plat  sur  une 
serviette  garni  de  persil  verd. 

Tous  pouvez  faire  de  ces  dindons  des  entrées 
à la  braise,  comme  brezolle,  fricandeau,  des  en- 
trées à la  bourgeoise , entre  deux  plats , comme 
les  noix  de  veau. 

Cuisses  de  dindons  accompagnées. 

Faites  dégorger  un  vis  de  yeau  et  blanchir  a 
l’eau  bouillante,  coupez -le  en  gros  dés  avec 
beaucoup  de  champignons,  coupés  au?si  en  des  j 
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maniez-îes  ensemble  avec  du  lard  râpé  , persil  , 
ciboule  , basilic,  écbalotte  , le  tout  haché  ; sel  , 
gros  poivre,  deux  jaunes  d’œufs,  ayez  deux  cuis- 
ses de  dindon  crues,  bien  épluchées  et  désossées 
a lorlait , a la  reserve  du  bout  de  los  qui  joint 
la  patte  que  vous  laissez,  mettez  dans  les  cuisses 
les  ris  de. veau  avec  leur  assaisonnement,  cousez- 
les  pour  que  rien  ne  sorte,  et  les  faites  cuire  dans 
une  petite  braise  faite  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bon  bouillon',  un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  peu  de  sel,  couvrez -les  de  bardes  de 
lard  et  les  faites  cuire  à petit  feu  ; lorsqu’elles  sont 
cuites  et  qu'il  reste  peu  de  sauce,  dégraissez-la  , 
qtez  les  bardes  et  le  bouquet,  mettez -y  deux 
cuillerées  de  coulis  pour  la  lier,  si  vous  n’en  avez 
point,  vous  y mettrez  gros  comme  une  noix  de 
beurre  manié  avec  une  pincée  de  farine  et  un  peu 
de  persil  blanchi  haché,  faites  lier  sur  le  feu,  et. 
servez  sur  les  caisses  avec  un  jus  de  citron  ou  un 
met  de  verjus. 

Dindons  à V escalope. 

Le  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  cuisses  pour 
les  préparer  comme  il  est  dit  à la  façon  précé- 
dente, il  vous  reste  les  ailes  et  l’estomac  pour 
fan e 1 escalope;  la  carcasse  on  la  met  clans  le  pot 
: pour  la  manger  au  gros  sel  : prenez  donc  les  ailes 
et  1 estomac  que  vous  coupez  très-minces  en  filets 
et  les  arrangez  ensuite  dans  une  casserole , en 
faisant  plusieurs  couches  lune  sur  l’autre;  il  faut 
assaisonner  chaque  couche  avec  du  persil,  ci- 
boule, écbalotte,  basilic,  champignons,  le  tout 
f hache  très-fin,  sel,  gros  poivre,  et  un  peu  de 
? JJ0Une  Me;  couvrez  avez  quelques  bardes  de 
lard;  faites  cuire  à petit  feu  sur  la  cendre  chaude  : 
a moitié  de  la  cuisson,  vous  y mettrez  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  rachevez  de  cuire,  et  dé- 
graissez la  sauce  avant  que  de  la  servir  sur  les 
escalopes  ; si  vous  avez  du  coulis , vous  en  met- 
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Irez  deux  cuillerées  pour  la  lier,  un  jus  de  cilro» 

ou  un  filet  de  verjus. 

Ailerons  de  dindons  aux  petits  oignons  et  ait 

fromage. 

Prenez  six  ou  huit  ailerons  de  dindons  que  vous 
échaudez,  faites-les  blanchir  et  éplucher,  met- 
tez-les  dans  une  casserole  avec  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle  une  demi- 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  basilic;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
faites  cuire  à petit  feu  , une  demi-lieure  après  vous 
y mettrez  au  moins  uiie  douzaine  de  petits  oignons 
Llancjiis  un  quart- d’heure  a l’eau  bouillante  et 
bien  épluchés,  peu  de  sel,  de  gros  poivre;  ra- 
clievez  de  cuire  et  les  retirez  de  la  casserole  pour 
les  égouter,  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  laites 
réduire  si  elle  est  trop  longue  , mettez-y  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié  d’une  pin- 
cée de  farine  , faites  lier  sur  le  feu , prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir,  mettez  un  peu  de 
sauce  dans  le  fond , et  par-dessus  une  demi-poi- 
gnée de  fromage  de  Gruyère , ou  du  parmesan 
râpé  , arrangez  dessus  les  ailerons  et  les  petits  oi- 
gnons entre , arrosez  tout  le  dessus  avec  le  res- 
tant de  la  sauce,  couvrez  avec  du  fromage  râpé, 
mettez  le  plat  sur  un  petit  fourneau  pour  faire 
bouillir  à petit  feu,  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque 
plus  de  sauce  ; donnez  couleur  en  dessus  avec 
une  pelle  rouge  ou  un  couvercle  de  tourtière  aveu 
bon  feu.  Servez  chaudement. 

Ailerons  en  fricassée  de  poulets. 

Ap  rés  avoir  échaudé  des  ailerons,  fait  blanchir 
et  bien  épluchés,  vous  les  faites  cuire  de  la  même 
façon  que  la  fricassée  de  poulets,  page  i34* 

Ailerons  en  fricandeau. 

Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  dindons,  ou 
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quinze  de  poulardes  que  vous  échaudez  et  éplu- 
chez: piquez-les  de  petits  lardons,  ensuite  vous 
les  faitas  blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante  et 
les  ferez  cuire  comme  les  fricandeaux  à la  bour- 
geoise, page  ii  8. 

Ailerons  à lJ Espagnole. 

Après  qu'ils  sont  blanchis  et  épluchés,  mettez- 
Ies  dans  une  casserole  sur  des  bardes  de  lard 
avec  deux  cuillerées  d’huile , un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bon  bouillon  ,, un  bouquet  de  persil  , 
ciboule,  deux  gousses  d’ail,  thym,  laurier , .basi- 
lic , tleux  clous  de  girofle,  sel,  gros  poivre,  deux 
pincées  de  coriandre;  lorsqu’ils  sont  cuits,  pas- 
sez la  sauce  au  tamis  , dégraisscz-la  et  y mettez 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier,  essuyez  les  aile- 
rons avec  un  linge  blanc.  Servez  la  sauce  dessus. 

Ailerons  en  matelotte. 

Faites  un  petit  roux  d’une  cuillerée  de  farine 
et  du  beurre,  que  vous  mouillez  avec  un  demî- 
' septier  de  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  ; 
mettez-y  cuire  les  ailerons  avec  un  bouquet  de 
persil,  ciboule  , deux  gousses  d’ail,  thym,  basilic, 
deux  clous  de  girofle,  sel;  gros  poivre;  à moitié 
da  la  cuisson , mettez-y  au  moins  mie  douzaine  de 
petits  oignons  blancs,  blanchis  un  bon  quart - 
d’heure  à l'eau  bouillante,  et  épluchés;  coupez 
des  mies  de  pain  de  la  grandeur  d’un  petit  écu, 
et  les  passez  sur  la  feu  avec  un  peu  de  beurre  , 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  colorés;  le  ragoût  fini  à 
courte  sauce,  mettez-y  une  pincée  de  câpres  fines 
entières,  dressez  les  ailerons  et  croûtons  dessus 
et  autour,  la  sauce  par  dessus. 

Ailerons  à la  purée  verte. 

v ous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  boull- 
Ion,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  peu  de 
pelit  lard  ; si  vous  voulez  , vous  avez  un  demi- 
litron  de  pois  cuits  avec  du  bouillon,  des  queues 
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lie  ciboule  et  du  persil,  passez-les  en  purée  Ja'ns 
une  étamine , mettez  dans  la  purée  la  cuisson  des 
ailerons  pour  lui  donner  du  goût,  servez  la  purée 
dessus  les  ailerons  et  de  petit  lard  dans  une  ter- 
rine ; que  la  purée  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  liée. 

Aîler 07i s à la  purèè  de  lentilles. 

Vous  les  faites  de  même  que  ceux  à la  purc'e 
verte  , à cette  différence  que  vous  ne  mettezpoiut 
de  queues  de  ciboule  ni  de  persil  dans  la  cuisson 
«les  lentilles. 

Ailerons  aux  petits  oignons. 

Faites  un  ragoût  de  petits  oignons  comme  il  es* 
expliqué  ci -après.  Mettez  les  ailerons  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bouillon,  un  bouquet 
garni,  de  sel,  gros  poivre,  faites-les  cuire;  en- 
suite vous  dégraissez  la  cuisson  et  la  passez  au 
tamis,  mettez-la  dans  le  ragoût  d’oignons  pour  lui 
donner  du  corps  ; servez  à courte  sauce  sur  les 
oignons. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne. 

Foncez  une  casserole  de  trancbet  de  veau  > 
mettez  les  ailerons  dessus,  couvrez  de  bardes  de 
iard  ; meLtez-y  un  bouquet  garni , sel , gros  poivre , 
un  verre  de  vin  de  Champagne,  un  demi-verre 
de  b on  bouillon  ; faites-les  cuire  à petit  feu  , lors- 
qu iis  sont  cuits,  mettez  deux  cuillerées  de  coulis 
dans  la  sauce,  dégraissez-la  et  la  passez  au  ta- 
mis : servez  sur  les  ailerons  bien  essuyés  de  leur 
graisse. 

Etant  cuits  de  cette  façon  sans  y mettre  de  vin, 
vous  pouvez  les  servir  avec  telle  sauce  ou  ragoûi 
que  vous  jugerez  a propos. 

Ailero?is  à la  Sainte-Menehoult. 

Faites-les  cuire  avec  un  verre  de  bouillon,  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni,  sel, 
gros  poivre  ; quand  Us  sont  cuits  à petit  feu  , 


* 


BOURGEOISE.  l53 

faites  attacher  toute  la  sauce  après  les  ailerons 
comme  si  vous  les  glaciez , mettez-les  refroidir  et 
les  trempez  dans  un  peu  d’huile,  panez -les  de 
mie  de  pain  ; étant  panes  ; arrosez-les  avec  un 
peu  dhuile  , et  les  faites  griller  de  belle  couleur, 
servez  sans  sauce,  ou  si  vous  voulez,  une  sauce 
claire  assaisonnée  de  bon  goût. 

Ces  mêmes  ailerons  se  peuvent  mettre  frire  , 
à cette  différence  qtia  la  place  d'huile  vous  les 
tremperez  dans  de  l’œuf  battu  , et  les  panez  de  mie 
de  pain  pour  les  faire  frire;  l’on  peut  faire  la 
même  chose  avec  des  ailerons  qui  ont  déjà  été 
servis  sur  la  table. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez  en  les  fai- 
sant cuire  dans  une  petite  braise,  mettez -y  peu 
de  sel , pour  que  vous  puissiez  vous  servir  de  leur 
cuisson  pour  renforcer  la  sauce  ou  le  ragoût  que 
vous  servirez  avec. 

Des  pattes  de  dindons. 

Elles  se  font  cuire  à la  braise  comme  la  lan- 
gue de  bœuf,  page  29,  avec  un  bon  assaisonne- 
ment. 

Quand  elles  sont  cuites  et  refroidies  , vous  les 
trempez  dans  la  graisse  de  leur  cuisson  , panez- 
les , et  les  faites  griller  de  belle  couleur  ; servez- 
les  à sec  pour  entremets. 

Si  vous  les  voulez  frire,  trempez -les  dans  de 
1 œuf  battu  et  les  panez  de  mie  de  pain,  faites-les 
li ire  de  belle  couleur,  et  servez  garnis  de  persil 
frit;  plusieurs  mettent  une  farce  autour  des  pattes 
' avant  de  les  servir. 

J y « 

Dindon  en  pain. 

Prenez  un  dindon  que  vous  désossez  à forfait 
apres  1 avoir  flambé  sur  un  fourneau  bien  allumé. 

Quand  il  est  désossé,  vous  mettez  dans  le  corps 
1 un  petit  ragoût  cru,  composé  de  foie  gras  de 
çhampignons , de  petit  lard.,  le  tout  coupé  en  pe- 
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tits  clés  , maniez  avec  sel , fines  épices , persil  , 
ciboules  hachés,  cousez  le  dindon  et  lui  donnez 
la  forme  d’un  pain  , après  lui  avoir  mis  une  barde 
de  lard  sur  l’estomac,  et  l'enveloppez  d’un  mor- 
ceau d’étamine. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmite  qui  ne  soit 
pas  plus  grande  qu’il  ne  faut , mettez-y  un  bouil- 
lon, un  verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  fines 
herbes. 

Quand  il  est  cuit,  ôtez-le  de  la  marmite  et  le 
tenez  chaudement,  passez  ce  bouillon  dans  une 
casserole  , après  l’avoir  dégraissé  , faites -le  ré- 
duire en  petite  sauce  et  y ajoutez  deux  cuillerées 
de  coulis  -,  développez  le  dindon  de  l’étamine  , 
ôtez  la  ficelle  et  bardes  de  lai’d , essuyez-le  de  sa 
graisse  eu  le  pressant  un  peu  avec  du  linge  blanc, 
et  le  servez  la  sauce  par-dessus. 

Du  pintadeau  et  de  la  pintade. 

La  poule  pintade  se  prépare  pour  entrée  de  la 
même  façon  que  la  poularde;  le  pintadeau,  vous 
le  piquez  et  le  faites  cuire  à la  broche  pour  un 
plat  cle  rôt  comme  le  frisant. 


DE  LA  POULARDE  ET  DU  CHAPON. 

Comptent  les  sen'ir. 

La  poularde  se  sert  aussi  pour  un  plat  de  rôt, 
comme  j'ai  expliqué  ci  - devant  pour  les  poulets 
gras  dans  le  teins  du  cresson , vous  en  mettrez 
tout  autour,  assaisonnez  de  sel  et  de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes  , chapons  , dindons 
et  gros  poulets  servent  à mettre  dans  beaucoup  de 
ragoûts  et  à faire  des  entremets  particuliers. 

Vous  les  faites  cuire  à la  broche,  enveloppez 
de  hardes  de  lard  , et  panez  de  mie  de  pain;  ser- 
vez-les  avec  une  sauce  bachique. 

Vous  les  mettez  aussi  en  caisse  l qui  se  fait  ayec 
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du  papier,  (pie  vous  graissez  d’huile,  faites-les  cuire 
dans  leur  pis  , avec  persil , ciboule,  champignons, 
le  tout  haché  , hardes  de  lard  dessus  et  dessous 
un  peu  d’huile,  un  jus  de  citron  en  les  servant, 
ou  mettez-les  en  papillote , ou  en  ragoûts  seuls. 

Poulardes  de  plusieurs  J'açojis. 

Elles  se  mettent  aussi  en  entrée  de  bien  des 
façons  différentes. 

Quand  elles  sont  tendres,  elles  se  mettent  eu 
entrée  de  broche  , et  se  servent  avec  les  mêmes 
sauces  et  ragoûts  que  les  poulets  eu  entrée  de 
broche.  Voyez  poulets,  page  1 54- 

Ob servez  la  même  chose  pour  les  chapons. 

Si  vous  ue  les  jugez  pas  assez  tendres  pour  la 
broche,  ou  que  vous  vouliez  les  diversifier,  voici, 
tou  Les  sortes  de  braises  : vous  les  mettez  en  fri- 
candeau. Voyez  fricandeau  de  veau,  ou  à la  Tar- 
tare , ou  au  gros  sel. 

Vous  les  flambez,  videz,  et  troussez  les  pattes 
en  dedans,  et  faites-les  blanchir  un  instant,  met- 
tez une  barde  de  lard  sur  lestomac  pour  le  tenir 
blanc  , ficelez-le  et  mettez  cuire  dans  la  marmite  ; 
quand  elle  fléchit  sous  le  doigt  en  tâtant  à la 
cuisse,  retirez-la  de  la  marmite,  servez  avec  un 
peu  de  bouillon  et  de  gros  sel  dessus. 

Poularde  à la  bourgeoise. 

Flambez,  videz-la,  et  lui  troussez  les  pattes  dans 
le  corps. 

Vous  mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  un  peu 
de  bon  beurre  , deux  oignons  coupés  en  tranches  , 
mettez  la  poularde  dessus,  l’estomac  en  dessous, 
couvrez-la  de  deux  oignons  en  tranches , deux 
racines  coupées  en  filets , un  bouquet  garni  de 
toutes  sortes  de  fines  herbes,  un  peu  de  sel,  fai- 
tes cuire  de  cette  façon  la  poularde  sur  de  la 
cendre  chaude;  à la  moitié  de  la  cuisson,  met- 
tez-y  un  demi-verre  de  vin  blanc. 

G G 
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Quand  elle  est  cuite,  dégraissez  la  sauce  et  la 
passez  au  tamis,  mettcz-y  un  peu  de  coulis,  et 
servez  dessus  la  poularde. 

Poularde  entre  deux  plats. 

Flambez , videz  — la,  et  lui  Iroussez  les  pattes 
daus  le  corps,  faites-la  refaire  dans  une  casserole 
sur  le  feu,  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  poi- 
vre, persil,  ciboule,  champignons,  une  pointe 
d ail  ; le  tout  haché. 

Mettez  dans  le  fond  dune  casserole  des  tran- 
ches de  veau,  et  la  poxdarde  dessus  avec  son  as- 
saisonnement, et  la  couvrez  de  bardes  de  lard, 
laites  - la  cuire  de  cette  façon  sur  la  cendre 
chaude. 

Quand  elle  est  cuite , dégraissez  la  sauce  , et  la 
passez  au  tamis  , mettez-y  une  cuillerée  de  coulis 
et  un  filet  de  verjus,  goûtez  si  la  sauce  est  de 
bon  goût,  et  servez  dessus  la  poularde. 

Poularde  à la  persillade. 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuite  à la  broche 
qui  a déjà  servi  sur  la  table;  si  elle  est  entamée, 
cela  n’y  fait  rien;  coupez-la  par  ses  membres  et 
la  faites  cuire  dans  une  casserole  avec  bon  bouil- 
lon et  du  coulis,  sel,  un  peu  de  gros  poivre. 

Quand  elle  est  cuite,  et  la  sauce  assez  réduite, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  persil  haché  très- 
iiu  , que  vous  aurez  fait  cuire  un  moment  dans 
1 eau , auparavant  que  de  le  hacher  il  faut  le  bien 
presser,  en  servant,  mettez-y  un  filet  de  verjus. 

Chipoulade  de  plusieurs  façons. 

Pour  faire  une  chipoulade,  vous  prendrez  des 
cuisses  de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour  le  mieux 
ne  prenez  que  des  ailerons  de  dindons  ou  de  pou- 
lardes suivant  la  saison,  vous  avez  six  saucisses 
de  la  longueur  du  doigt,  de  petit  lard  coupé  en 
tranches,  de  petits  oignons  blancs  blanchis,  fai- 
tes cuire  le  tout  ensemble  dans  une  casserole  , 
avec  ni  eçu  de  bouillon  ; et  enveloppé  de  bardes 
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de  lard  dessus  et  dessous,  deux,  tranches  de  ci- 

Itron,  un  bouquet  de  fines  herbes;  quand  le  tout 
est  cuit,  rctirez-le  promptement  pour  le  mettre 
égouter,  et  vous  le  dresserez  ensuite  dans  un  plat 
que  vous  devez  servir  : vous  prenez  ensuite  la 
sauce  qui  reste  dans  la  casserole,  que  vous  dé- 
graissez en  passant  par  le  tamis;  mettez-y  une 
cuillerée  de  coulis  pour  donner  un  peu  de  con- 
sistance, goûtez  si  votre  sauce  est  de  hou  goût, 
et  la  servez  par  dessus.  Les  ailerons  de  poulardes 
préparent  de  la  même  façon  que  ceux  des  din- 
dons : vous  pouvez  mettre  un  poulet  entier  de  la 
- même  façon. 

Poularde  aux  oignons. 

Prenez  une  bonne  poularde,  qui  soit  tendre  i 
j après  lavoir  flambée,  épluchée  et  vidée,  prenez 
t son  foie,  que  vous  hachez  et  mettez  avec  du  lard 
i râpé  avec  un  couteau,  persil,  ciboule  et  champi- 
gnons ; le  tout  haché  , assaisonné  de  sel  et  poivre  , 
mêlez  bien  cette  farce  et  farcissez-en  votre  pou- 
larde. Cousez-la  pour  que  la  farce  ne  sorte  point, 
faites-la  cuire  à la  broche,  enveloppez  de  lard  et 
de  papier.  Quand  elle  est  cuite  , servez-la  avec  un 
ragoût  de  petits  oignons  blancs , qui  se  fait  de 
cette  façon  : prenez  de  petits  oignons  blancs  et 
leur  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tète  et  de  la 
queue,  faites-les  cuire  un  quart  d'heure  a l’eau 
bouillante,  retirez  — les  de  leau  fraîche  pour  leur 
ôter  la  première  peau  : vous  les  faites  cuire  en- 
suite dans  du  bouillon;  quand  ils  sont  cuits  et 
egou tes  , mettez -les  prendre  goût  dans  un  bon 
coulis  bien  assaisonné , en  leur  faisant  faire  quel- 
ques bouillous  sur  un  fourneau,  et  servez  autour 
de  la  poularde.  Les  poulets  aux  oignons  se  font 
de  la  même  façon. 

v 

Poularde  aux  oignons  d’une  autre  faço?i. 
Faites -la  cuire  à la  broche  ou  à la  braise 
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comme  la  poularde  entre  deux  plats  ; niellez  la 
sauce  de  sa  cuisson  dans  le  ragoût  d oignons  pour 
lui  donner  du  corps. 

Poularde  masquée. 

Prenez  une  Bonne  poularde  que  vous  flambez, 
eplucliez  et  videz  , faites  une  farce  de  son  foie 
avec  lard  râpé,  persil,  ciboule,  éclialottes , deux 
jaunes  dœufs,  sel,  poivre,  farcissez  le  dedans  de 
la  poularde , la  cousez  par  les  deux  bouts  ; faites- 
la  refaire  dans  une  casserole  avec  de  la  graisse 
du  pot,  vous  la  mettrez  ensuite  à la  broche,  et 
la  garnissez  tout  autour  de  filets  de  jambon  nou- 
veau, et  de  filets  de  pain  mollet,  de  la  longueur 
de  la  poularde,  enveloppez  le  tout  dans  plusieurs 
feuilles  de  papier  blanc,  de  façon  que  le  jus  ni 
la  graisse  ne  puissent  en  sortir;  faites-la  cuire  à 
très-petit  feu  sans  l’arroser  ; en  la  tirant  de  la  bro- 
che , ayez  soin  de  mettre  quelque  chosse  dessous, 
pour  en  recevoir  le  jus,  dressez  la  poularde  dans 
le  plat  que  vous  devez  servir,  le  jambon,  et  les 
tranches  de  pain  autour,  avec  le  jus  quelle  aura 
rendu. 

Poularde  d la  matelotte. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  et  videz, 
laissez  les  ailes  et  les  pattes,  et  troussez  comme 
pour  mettre  au  pot,  lardez-la  de  lard;  faites-la 
cuire  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  six 
gros  oignons,  cardes  et  panais  proprement  cou- 
pés ; un  bouquet  de  persil,  clous  de  girofle,  ci- 
boule, thym,  laurier,  basilic,  deux  tranches  de 
citron,  sel,  poivre,  faites  cuire  à petit  feu  ; quand 
elle  ést  cuite  , dressez  la  poularde  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir,  les  oignons  et  racines  au- 
tour , servez  avec  sa  sauce  bien  dégraissée  : si 
vous  avez  un  coulis  à mettre  dans  la  sauce,  chc 
aura  plus  de  consistance 
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Poularde  à 


la  cuisinière. 


1 Flambez , épluchez  el  videz  une  poularde,  far- 
cissez-la  avec  son  foie  , mêlez  avec  un  peu  de 
Leurre  , persil , ciboule,  une  pointe  d'ail  haché, 
I sel,  gros  poivre,  deux  jaunes  d’œufs,  faites-la 
j cuire  à la  broche;  quand  elle  est  cuite,/ arrosez 
| le  dessus  avec  un  peu  de  beurre  chaud  où  vous 
| avez  délayé  un  jaune  d’œuf,  panez  avec  de  la 

Îmie  de  pain;  faites -lui  prendre  au  feu  une  belle 
i couleur  dorée  , et  vous  la  servez  avec  une  sauce 
de  cette  façon  : mettez  dans  une  casserole  un 


demi-verre  de  bouillon,  un  peu  de  vinaigre,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre , manié  avec 
une  bonne  pincée  de  farine  , sel,  gros  poivre,  de 
la  muscade  râpée  , faites  lier  sur  le  feu. 


Poularde  au,  court  bouillon. 


Flambez  une  bonne  poularde,  faites  chauffer’ 
es  pattes  pour  en  ôter  la  peau,  coupez  les  griffes 
a moitié,  videz -la  et  troussez  les  pattes  en  les 
faisant  entrer  dans  le  corps  , ficelez  la  poularde 
et  la  mettez  dans  une  marmite  juste  à sa  gran- 
deur, avec  un  morceau  de  beurre,  deux  oignons 
en  tranches , une  racine,  un  panais,  un  bouquet 
de  persil , ciboule  , une  gousse  d'ail  , trois  clous 
de  girolle  , deux  echalottes,  sel  gros  poivre,  mouil- 
lez avec  deux  verres  de  bouillon , un  verre  de  vin 
blanc,  une  cuillerée  de  verjus,  faites  euire  à petit 
feu,  lorsque  votre  poularde  fléchit  sous  le  doigt, 
passez  tout  ;e  court— bouillon  dans  un  tamis  , faites- 
le  réduire  sur  le  feu  au  point  d’une  sauce  ; servez-la 
sur  la  poularde. 

» v • « 

Poularde  à la  béchamel. 


Ordinairement  on  prend  une  poularde  cuite 
à la  broche,  que  l’on  a desservie  de  la  table; 
vous  la  coupez  par  membres  , ou  pour  le  mieux, 
quand  la  poularde  est  presque  entière  et  forte  , 
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a ous  levez  toute  la  chair,  que  vous  coupez  par  filets, 
mettez  dans  une  casserole  une  chopine  de  crème 
ou  un  demi  selier  de  lait  ; quand  elle  bout , mettez-y 
gros  comme  la  moitié  dun  oeuf  debonbeurre  manié 
d une  pincée  de  farine,  avec  du  sel,  du  poivre,  deux 
echalottcs,  une  demi-gousse  d’ail , persil , ciboule; 
laites  bouillir  à petit  feu  une  demi-heure  ; quand 
elle  est  réduite  au  point  d’une  sauce  , passez-la  au 
tamis  clair,  mettez -Jy  la  poularde  pour  la  faire 
chauffer  sans  bouillir  ; si  la  sauce  n'étoit  pas  tout- 
à-fait  liée , vous  y mettrez  un  jaune  d’œuf,  faites  lier 
sans  bouillir  , en  servant  deux  ou  trois  gouttes  de 
vinaigres. 

Poularde  à la  Montmorency . 

Il  faut  piquer  le  dessus  de  la  poularde  ; après 
lavoir  flambée  et  vidée,  vous  la  remplissez  avec 
des  foies  coupés  en  dés,  de  petit  lard,  de  petits  œufs, 
cousez  la  poularde  pour  que  rien  ne  sorte,  faites-la 
cuire  comme  un  fricandeau,  et  le  glacez  de  même. 

Poularde  marinée. 

Flambez,  épluchez  et  videz  une  poularde  ; ensuite 
vous  la  coupez  par  membres,  et  la  faites  mariner  et 
frire  de  la  même  façon  que  la  poitrine  de  veau , 
page  98. 

Poularde  à la  Sainte-Menehoult. 

U faut  préparer  une  poularde  et  la  faire  cuire 
de  la  même  façon  que  les  poulets  à la  Sainte- 
Menehoult,  que  vous  trouverez  ci-devant,  p.  142. 

Poularde  au  blanc-manger. 

Faites  bouillir  dans  une  casserole  une  chopine 
de  bon  lait  , avec  thym , laurier,  basilic, 
coriandre  , jusqu'à  ce  qu’il  soit  réduit  à la 
moitié  ; passez  - le  au  tamis  et  y mettez  une 
poignée  de  mie  de  pain  ; remettez  - le  sur  la 
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feu  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  but  le  lait  •,  ôtez- 
le  du  feu  et  y mettez  un  quarteron  de  panne 
coupée  en  petit  morceaux  , une  douzaine  d’a- 
mandes douces  pilées  très -fin,  sel,  muscade  râ- 
pée , cinq  jaunes  d'œufs  crus  ; mettez  le  tout  dans 
le  corps  de  la  poularde  , qui  doit  être  flambée  , 
vidée  et  bien  épluchée  ; cousez -la  pour  que  rien 
ue  sorte  , et  la  faites  cuire  entre  les  bardes  de 
lard  ; mouillez  avec  du  lait  , assaisonnez  de  sel , 
uu  pen  de  coriandre  ; quand  elle  est  cuite  et 
bien  essuyée  de  sa  graisse , servez  avec  une  sauce 
à la  reine. 

Poularde  en  canelon . 

Vous  la  désossez  en  forfait  après  l’avoir  cou- 
i pée  par  la  moitié  ; mettez  sur  chaque  moitié  une 
bonne  farce  de  vollaille  , roulez -les  ensuite  et 
couvrez  le  dessus  avec  une  barde  de  lard  , fice- 
lez et  faites  cuire  une  heure  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc  , bon  bouillon,  un  bouquet  garni, 
sel,  poivre;  la  cuisson  faite,  passez  la  sauce  au 
tamis;  dégraisse -la  et  y mettez  deux  cuillerées 
de  coulis,  faites  réduire  sur  le  feu  au  point  d’une 
sauce  , ôtez  les  bardes  de  lard  et  ficelez  ; servez 
la  sauce  sur  les  canuelons  de  poularde. 

Poularde  à la  crème. 

Elle  ne  se  fait  ordinairement  que  quand  on  a une 
poularde  cuite  à la  broche  et  que  Ion  a des- 
œi’vie  entière  de  la  table  ; vous  en  prenez  la 
chair  de  1 estomac  que  vous  hachez  ^rès  - fin,  et 
i.a  mettez  avec  un  bonne  poignée  de  mie  de  pain 
>ouillie  sur  le  feu  , avec  une  chopine  de  lait  ré- 
luite  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse  et  refroi- 
roidie  , mettez  - y aussi  près  d’une  demi  - livre 
le  graisse  de  bœuf , persil , ciboule  , champi- 
gnons , le  tout  haché,  sel,  poivre,  cinq  jaunes 
l œufs  ; mettez  celte  farce  dans  le  corps  de  la 
mularde  et  à la  place  de  l’estomac,  unissez -le 
lessus  avec  un  çouteau  trempé  dans  l'œuf  battu  , 
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panez  de  mie  de  pain  , mettez  la  poularde  dans 
une  tourtière  sur  des  bardes  de  lards  , couvrez 
avec  du  papier  et  laites  cuire  dessous  un  cou- 
vercle de  tourtière;  vous  la  servirez  après  avec 
une  sauce  piquante  que  vous  trouverez  la  première 
dans  1 article  des  sauces. 

Poularde  en  croustade. 

Il  faut  la  flamber  , vider,  trousser  les  pattes 
dans  le  corps  et  la  larder  en  travers  avec  do 
gros  lardons  de  petit  lard  bien  entre  - lardé  ; 
faites  - la  cuire  avec  un  peu  de  bon  bonillon  , 
sel,  poivre,  un  bouquet  ; quand  elle  sera  cuite 
vous  ferez  attacher  toute  la  sauce  autour  et  la 
mettez  refroidir  ; mettez  dans  une  casserole 
un  bon  morceau  de  beurre  manié  d’une  demi- 
cuillerée  à bouche  de  farine  , mouillez  avec  un 
peu  de  lait,  sel,  poivre  ; faites  lier  cette  sauce  , 
quelle  soit  bien  épaisse;  mettez  - la  par  - tout 
sur  la  poularde  , et  y mettez  à mesure  de  la 
mie  de  pain  jusqu’à  ce  que  cela  forme  de  la 
croûte;  faites -la  colorer  dessous  un  couvercle 
de  tourtière  ; servez  avec  une  sauce  piquante  , 
comme  la  première  sauce  que  vous  trouverez  à 
l’article  des  sauces. 

Poularde  accc?npagnée. 

Il  faut  ôter  l'os  du  briquet  de  l’estomac  ; après 
avoir  vidé  la  poularde  , vous  la  remplissez  avec 
un  ragoût  mêlé  comme  celui  que  vous  trouverez 
à 1 article  des  ragoûts;  faites  cuire  la  poularde 
à la  broche , enveloppée  de  lard  et.  de  papier  ; 
servez  avec  une  bonne  sauce  comme  celle  à 
l’Espagnole  ou  a la  Sultane.  V.  l’article  des 
sauces. 

Poularde  au  sang. 

Mettez  dans  mie  casserole  du  persil,  ciboule  , 
champignons , le  tout  haché  , et  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  ; passez  - les  sur  le  feu  , et  y 
mettez  ensuite  un  bon  demi-setier  de  sang  de 
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«ochon  , avec  quatre  jaunes  d'oeufs  , un  quarte- 
ron de  panne  hachée,  une -petite  pincée  de  co- 
riandre pilée  , sel , gros  poivre;  faites  lier  le  tout 
ensemble  sur  le  feu  , sans  le  laisser  bouillir  ; ayez 
soin  de  bien  remuer  ; quand  il  sera  froid  , vous 
le  mettrez  dans  le  corps  dune  poularde  que 
vous  ferez  cuire  à la  broche  enveloppée  de  lard 
et  de  papier,  le  servirez  avec  une  sauce  piquante 
que  vous  trouverez  la  première  à l’article  des 
sauces. 


Poularde  a la  chia. 

La  chia  est  une  espèce  de  cornichon  qui  noua 
[vient  des  Indes  ; vous  la  coupez  par  tranches, 
et  la  faites  tremper  un  quart- d’heure  dans  l’eau 
presque  bouillante  ; ensuite  cgoulez-la  et  la  mettez 
dans  une  sauce  au  coulis  pour  la  servir  sur  une 
poularde  cuite  à la  broche. 

Poularde  en  filets. 

Vous  prenez  de  celles  que  l'on  a desservie? 
de  dessus  la  table,  que  vous  coupez  en  filets  , 
®t.  les  mettez  chauffer  dans  une  bonne  sauce 
liée  aux.  roux  ou  au  blanc  comme  à la  béchamel  , 
ciou  à la  sauce  a la  reine  que  vous  trouverez  l 
Il  article  des  sauces. 


J De  la  poule  de  Cause  ou  du.  coq  Vierge. 

i Ils  servent  ordinairement  pour  faire  d’excel- 
^ eus  plats  de  rôts  ; vous  les  piquez  et  faites  cuire 
i la  broche. 


LU  CANARD,  C A N N ET  ON, 


OIE  ET  OISON. 


1 E canneton  de  Rouen  se  sert  aussi  cuit  à la 
Broche  pour  un  plat  de  rôt  ; si  vous  voulez  le 
■ei\n  pom  entrée,  mettez -le  à différentes  pe- 
lles sauces  j laites -le  toujours  cuire  à la  brocha 
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Le  canard , canneton  , oie  et  oison  s’aceom- 
inodent  tous  de  la  même  façon  ; on  les  fait  cuiror 
dans  une  bonne  braise  avec  bouillon  , sel , poi- 

vi  e , un  bouquet  garni  de  toutes  sortes  de  fines 
herbes. 

Quand  ils  sont  cuits  , vous  les  servez  avec  un 
ragoût  de  concombres  ou  un  ragoût  de  pois  ; 

vous  pouvez  aussi  les  servir  avec  différente* 
sauces. 

Canard  farci. 

Flambez -le  et  videz  - le  par  la  poche,  et  le 
désossez  entièrement  sans  lui  percer  la  peau. 

A ous  commencez  à le  désosser  par  la  poche, 
et  le  renversez  à mesure  que  vous  ôtez  les  os  ; 
vous  le  remplissez  après  à moitié  avec  une  farce 
de  volaille  ou  de  godiveau  , si  vous  n’en  avez  point 
d autres.  1 

Cette  farce  de  godiveau  se  fait  en  prenant 
gros  comme  un  oeuf  de  rouelle  de  veau  , deux  fois 
autant  de  graisse  de  boeuf  _,  que  vous  hachez 
ensemble  ; mettez  - y avec  , persil  , ciboule  , 
champignons,  le  tout  haché,  deux  œufs  crus, 
sel,  poivre,  un  demi-seLier  de  crème;  mêlez 
bien  le  tout  eusemble,  et  le  mettez  dans  le  corps 
du  canard  ; ficelez  - le  pour  que  rien  ne  sorte, 
et  le  faites  cuire  à la  braise  comme  la  langue  de 
bœuf,  page  29. 

Quand  il  est  cuit,  essuyez  - le  de  sa  graisse, 
et  le  servez  avec  une  bonne  sauce  ou  un  ragoût 
de  marrons  ; faites  cuire  des  marrons  avec  un 
demi  - setier  de  vin  blanc  , un  peu  de  coulis,  une 
pincée  de  sel,  et  servez  comme  vous  le  jugerez 
à propos. 

Canard  en  hochepot. 

blambez  et  videz  - le  , et  le  coupez  en  quatre 
faites  - le  cuire  dans  une  petite  marmite  avec 
des  navets  , un  quart  de  cboux  , panais  , ca- 
rottes , oignons  , le  tout  coupez  et  tournez  pro- 
prement ; faites  blanchir  le  tout  un  demi -quart 

« » 
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heure,  et  le  mettez  ensuite  clans  la  petite  mar- 
imte  avec  de  hou  bouillon,  un  morceau  de  petit 
lard  coupé  en  tranche  tenant  à la  couenne  et  ficelez, 
un  bouquet  garni,  peu  de  sel. 

Quand  I# tout  est  cuit,  vous  dressez  le  ea- 
»ard  dans  une  terrine  à servir  sur  la  table;  vous 
mettez  tons  les  légumes  autour;  dégraissez  le 
bouillon  de  la  petite  marmite  où  ont  cuit  vos 
légumes  ? mettez-y  un  peu  de  coulis  , et  servez 
a courte  sauce  sur  les  légumes  et  canard;  avez 
! som  de  goiiter  votre  sauce  auparavant  si  elle  "est 
de  bon  goût. 

anar d de  plusieurs  façons. 

Vous  faites  aussi  des  canards  en  globe,  à la 
Bruxelles  des  oies  à la  broche , farcies  de  sau- 
cisses et  de  marons. 

11  faut  faire  griller  des  saucisses  et  cuire  des 
marrons  ayant  que  de  les  mettre  dans  le  corps. 

Canard  aux  Jiavels. 

Prenez  mi  canard  que  vous  flambez  ; videz  et 
troussez  les  pattes  en  dedans  ; après  qu’il  est  bien 
ep  uc  ie , vous  mettez  un  peu  de  beurre  dans 
une  casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  ; fai  tes  - 
la  roussir  de  belle  couleur  , et  mouillez  avec 
du  bouillon  ; vous  y mettrez  ensuite  le  canard 
avec  un  bouquet  garni  , un  peu  de  sel , gros 
poivre  : vous  avez  des  navets  coupés  propre- 
ment, que  vous  faites  cuire  avec  le  canard: 
s i s sont  durs  , tous  les  meures  en  même  téms; 
s Us  ne  le  sont  pas,  vous  les  mettrez  à la  moi- 
tié de  la  cmsson  du  canard.  Quand  votre  ra- 
gout  est  bien  cuit  et  bien  dégraissé,  mettez  un 

UftmLTT?  ’’  .Se*'VeZ  ^ C°Urte  SaUCe'  Voilà 

a façon  de  faire  le  canard  aux  navets,  à la 
bourgeoise.  L autre  façon  est  de  faire  cuire  le 
canard  a part  dans  une  braise  blanche  , et  les 

hlMciiîrdet  les.t0l,raer  ™ amandes,  les  faire 
blanchir  et  cuire  avec  bouillon  , jus  de  veau 
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et  de  coulis  : quand  votre  ragoût  est  fait , vous 
le  servez  sur  le  canard, 

Canard  au  père  Douillet. 

Flambez  un  canard  et  l’épluchez  Ijjen , videz- 
le  et  troussez  les  pattes  dans  une  casserole  juste 
à sa  grandeur,  avec  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, une  gousse  d'ail,  deux  clous  de  girofle  , 
thym,  laurier,  basilic,  une  bonne  pincée  de 
coriande  , tranches  d oignons  , une  carotte  , u n 
panais , un  morceau  de  beurre  , deux  verres  de 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  ; faites  cuire  à 
petit  feu  ; lorsque  le  canard  fléchit  sous  le  doigt , 
vous  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dégraissez  ; 
faites -la  réduire  sur  le  feu  au  point  dune  sauce. 
Servez  dessous  le  canard. 

Vous  pouvez  encore  le  servir  de  la  même  fa- 
çon, en  le  coupant  en  quatre  avant  que  de  le 
faire  cuire. 


Canard  e?i  globe. 

Comme  le  dindon  en  balon  , ci  - devant  t 
pagei47.- 

Canard  à la  Bruxelles. 

Il  faut  le  flamber  et’  vider.  Mettez  dans  le 
corps  un  salpicon  de  cette  façon  : coupez  en 
dés  un  ris  de  veau  avec  du  petit  lard  bien  en- 
trelardé , maniez  le  tout  ensuite  avec  persil,  ci- 
boule , champignons,  deux  échalottes  ,1e  tout  ha- 
ché , peu  de  sel , gros  poivre  ; cousez  le  canard 
pour  que  rien  ne  sorte,  et  le  mettez  cuire  avec 
une  barde  de  lard  sur  l'estomac,  un  verre  de  vin 
blanc  , autant  de  bouillon,  deux  oignons  , une  ca- 
rotte, la  moitié  tlun  panais  , un  bouquet  garni  : 
quand  il  est  cuit  , passez  la  sauce  au  tamis  , dé- 
graissez-la  , mettez -y  un  peu  de  coulis  pour  la 
lier;  faites -la  réduire  au  point  dune  sauce.  Ser- 
vez sur  le  canard. 

Carnard  en  daube. 

Comme  l'oie  à la  daube  , ci-après , page  170. 
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Canard  cri  chausson. 

Vous  le  désossez  et  farcissez  comme  le  ca- 
nard farci , page  164.  Ensuite  vous  le  faites  cuire 
avec  un  verre  de  vin  Liane  et  autant  de  bouil- 
lon , un  bouquet  garni  , sel  , gros  poivre  : lors- 
qu il  est  cuit , passez  la  sauce  au  tamis  , dégrai- 
scz-la  et  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier, 
faites  réduire  au  point  d'une  sauce.  Servez  sur  le 
icanard. 

Canard  à la  Béarnoise. 

Faites-Ie  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un 
demi-verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  per- 
sil , ciboule  , thym  , laurier  , basilic , deux  clous 
de  girofle  , mettez  dans  une  casserole  sept  ou 
huit  gros  oignons  coupés  en  tranches  avec  un 
morceau  de  beurre , passez  - les  sur  le  feu  en  les 
tournant  souvent  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  colorés  , 
mettez -y  une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  la  cuisson  du  canard  , faites  cuire  les  oi- 
gnons et  réduire  à courte  sauce  , dégraissez  - la 
et  y ajoutez  un  filet  de  vinaigre.  Servez  sur  le 
«anard. 

Canard  à l’ Italienne. 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi  - sctiei* 
de  vin  blanc  , autant  de  bouillon , sel,  gros  poi- 
vre ; mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées 
à bouche  cihuile,  persil  , ciboule  , champignons, 
une!  gousse  d’ail,  le  tout  haché;  passez -les  sur 
le  feu  , mettez -y  une  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  la  cuisson  du  canard  qui  doit  ctre  dégrais- 
sée et  passée  au  tamis  , faites  réduire  au  point 
d’une  sauce;  dégraissez  et  servez  sur  le  canard. 

Canard  à la  purée  verte. 

Faites  cuire  un  demi -litron  de  pois  secs  avec 
Un  peu  de  bouillon  , un  peu  de  persil  et  queues 
de  ciboule  ; ensuite  vous  les  passez  en  purée  fort 
épaisse  : si  ce  sont  des  pois  verts  , il  en  faut  un 
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litron,  el  il  ne  faut  ni  persil,  ni 1 ciboule  ; faites 
cuire  un  canard  avec  du  bouillon,  sel  , poivre, 
un  bouquet  de  persil , ciboule  , thym  , laurier , 
basilic,  une  demi  - gousse  d’ail,  deux  clous  de 
girofle  , quand  il  est  cuit , passez  la  sauce  dans 
un  tamis  pour  la  mettre  dans  la  purée  pour  lui 
donner  du  corps,  laites  réduire  la  purée  jusqu  à 
ce  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse  ; 
servez  le  canard.  En  laisant  cuire  votre  canard 
vous  y pouvez  mettre  un  morceau  de  petit  lai  d ; 
coupé  en  tranches  tenant  à la  couenne  , et  vous 
le  servez  autour  du  canard.  Toutes  sortes  d en- 
trées à la  purée  verte  se  font  de  même. 

Caneton  au  pois. 


Ayez  un  ou  deux  canetons  échaudés  et  viciés^ 
troussez  les  pattes  de  façon  qu'il  n'y  ait  que  le^ 
griffes  qui  paroissent  , faites -les  blanchir  un  mo 
ment  à l’eau  bouillante  ; faites  un  petit  roux  avec 
deux  pincées  de  farine  et  un  morceau  de  beurre., 
mouillez  avec  du  bouillon,  mettez -y  les  canne- 
tons  avec  un  litron  de  petits  pois  , un  bouquet 
de  persil . ciboule  ; faites  bouillir  a petit  feu  jus- 
qu’à ce  que  les  cannetons  soient  cuits , un  mo- 
ment avant  que  de  servir  vous  y mettrez  un  peu 
de  sel.  Servez  à courte  sauce. 

Les  oigons  se  préparent  de  la  meme  façon. 

Oie  farcie  à la  broche. 

Prenez  des  marrons  ou  de  grosses  châtaignes  , 
ce  que  vous  jugerez  à propos;  otez-  en  P 
mière  peau  et  les  mettez  sur  le, feu  da”?  ™ ; 
noèle  percée,  et  les  remuez  jusqu  a ce  que  a 
puissiez  ôter  la  seconde  ; gardez  “ 

Poq  faire  en  ragùt  t JTr« 

tous  puissiez  oter  la  secouue  t > 

part  ceux  tpie  vous  destinez  pour  e ra0  ^ ola 

autres  tous  les  haches  dans  une  casserole 
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avec  la  cliair  cle  quatre  ou  cinq  saucisses , le  foie 
de  l’oie  haché,  deux  cuillerées  de  saindoux  ou  un 
bon  morceau  de  beurre,  une  échalotte,  une  pointé 
d’ail,  persil,  ciboule,  le  tout  haché,  passez  le  tout 

I ensemble  sur  le  feu  pendant  un  quart  - d heure  , 
laissez  refroidir;  vous  avez  une  oie  jeune  et  ten- 
dre ; après  l’avoir  vidée,  flambée  et  épluchée  , met- 
tez-lui  cette  farce  dans  le  corps;  cousez  pour  que 
rien  ne  sorte,  faites  cuire  à la  broche  et  la  ser- 
vez avec  un  ragoût  de  marrons  comme  celui  que 
vous  trouverez  à f article  des  ragoûts. 

Oie  à la  moutarde. 


Ayez  un  oie  jeune  et  tendre  que  vous  flambez, 
épluchez  et  videz;  prenez- en  le  foie,  que  vous 
hachez  après  avoir  ôté  l'amer,  et  le  mêlez  avec  deux 
échalotes,  persil,  ciboule,  le  tout  haché,  une 
feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  haché  comme 
eu  poudre,  un  bon  morceau  de  beurre,  sel,  gros 
poivre,  farcissez -en  l’oie  et  la  cousez;  faites— la 
cuire  à la  broche  en  J arrosant  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre  ; et  à mesure  que  vous  ar- 
losez,  vous  tenez  un  plat  dessous  pour  ne  point 
perdre  ce  qui  en  tombe  ; lorsque  l oie  est  presque 
cuite,  mêlez  une  cuillerée  de  moutarde  dans  le 
beurre  qui  vous  a servi  a arroser,  remettez-le  sur 
loie  et  panez  a mesure  jusqu’à  ce  que  tout  le  des- 
sus de  loie  soit  bien  couvert  de  mie  de  pain:  ra- 
chevez  de  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’une  belle 
couleur  dorée  ; servez  avec  une  sauce  faite  de  cette 
façon  : mettez  dans  une  casserole  gros  comme  la 
moitié  dun  œuf  de  beurre  manié  de  deux  pincées 
de  farine,  une  bonne  cuillerée  de  moutarde,  plein 
une  cuiller  a café  de  vina, gra  un  petit  verre  de 

rS,ou  cif  boiIllloili  sel,  gros  poivre,  faites  lier  sur 
le  feu.  Servez  dessous  l'oie. 


H * 
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Gie  à la  daube.  , 

Ordinairement  on  prend  une  oie  qui  n’est  point 
assez  tendre  pour  mettre  à la  broche,  videz-la  et 
lui  troussez  les  pattes  dans  le  corps  , ensuite  vous 
la  faites  refaire  sur  le  feu,  et  l’épluchez;  lardez- 
la  par-tout  avec  des  lardons  de  lard  assaisonné  et 
manié  avec  du  persil,  ciboule,  deux  échalotes, 
nue  demi-gousse  d’ail,  le  tout  haché,  une  feuille 
de  laurier,  thym,  basilic  haché  comme  en  pou- 
dre , sel,  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  , 
après  avoir  lardé  l oie , vous  la  ficelez  et  la  mettez 
dans  une  marmite  juste  à sa  grandeur  avec  deux 
verres  d’eau,  autant  de  vin  blanc  et  un  demi- 
verre  d’eau-de-vie,  encore  un  peu  de  sel,  gros 
poivre,  bouchez  bien  la  marmite,  et  faites  cuire 
«1  très-petit  feu  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; 
la  cuisson  faite  et  la  sauce  très-courte  pour  qu’elle 
puisse  se  mettre  en  gelée  , dressez  la  daube  dans 
son  plat;  quand  elle  sera  presque  froide , mettez 
la  sauce  par-dessus , et  ne  servez  que  quand  elle 
sera  tout-à-fait  en  gelée  pour  entremet  froid. 

Des  ailes  et  cuisses  d’oie , comment  les 
accommoder . 

Pour  faire  des  ailes  et  des  cuisses  d’oies  de  fa- 
çon qu  elles  se  conservent  long-tems , vous  pre- 
nez la  quantité  d’oies  que  vous  jugez  à propos  , 
vous  les  flambez,  videz  et  les  mettez  à la  broche 
pour  ne  le  faire  cuire  que  jusqu'aux  trois  quarts; 
nyez  soin  de  mettre  a part  la  graisse  quelles 
Vendront  en  cuisant  ; laissez  refroidir  les  oies  , 
les  coupez  en  quatre  en  levant  les  cuisses  et 
faisant  tenir  l’estomac  avec  les  ailes,  arrangez- 
les  bien  serrées  dans  un  pot  de  graisse,  en  met- 
tant entre  chaque  lit  trois  ou  quatre  feuilles  de 
laurier  et  du  sel;  faites  fondre  la  graisse  d'oie 
que  vous  ayez  mise  à part  avec  beaucoup  de 
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sain -doux;  îl  faut  qu'il  y en  ait  assez  pour  que 
les  ailes  et  les  cuisses  en  soient  couvertes;  met- 
tez-la  dans  le  pot  et  ne  les  couvrez  avec  un  par- 
chemin que  vingt- quatre  heures  après  que  le 
tout  sera  bien  froid  ; il  fout  les  conserver  dans 
un  endroit  sec  : ordinairement  elles  ne  se  pré- 
parent de  cette  façon  que  dans  les  endroits  où 
elles  sont  à bon  marché,  principalement  en  Gas- 
cogne, d’où  il  en  vient  le  plus  à Paris;  lorsque 
vous  voulez  vous  en  servir , vous  les  relirez  du 
pot  et  de  leur  graisse  à mesure  que  vous  en  avez; 
besoin,  lavez-les  à l’eau  chaude  avant  que  d’en 
faire  l’usage  que  vous  voulez. 

Elles  se  mettent  cuire  dans  une  petite  braise 

})Our  les  servir  avec  différentes  sauces  et  ragoûts  ; 

ou  en  sert  sur  le  gril  après  les  avoir  panées  et 
grillées  avec  une  sauce  claire  à la  ravigote  , ou 
une  rémoulade  que  vous  trouverez  à l’article  de» 
sauces. 

Vous  pouvez  encore,  étant  cuits  à la  braise, 
les  servir  avec  une  sauce  à la  moutarde  faite  de 
celte  façon  : vous  mettez  dans  une  casserole  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine^  une  cuillerée  de  moutarde,  deux  écha- 
lottes  .hachées , une  petite  pointe  d’ail,  sel,  gros 
poivre,  le  tout  délayé  avec  un  peu  de  bouillon j 
faites  lier  sur  le  feu  : servez  sur  les  cuisses  ou 
ailes. 

Elles  servent  aussi  à faire  des  hochepots  et  à 
garnir  des  potages. 

Des  ponles  d'eau. 

Les  poules  d’eau  sont  des  oiseaux  aquatiquesy 
il  y en  a de  plusieurs  espèces  et  de  différentes 
grosseurs , les  unes  ont  les  pieds  verdâtres , d’au- 
tres couleur  de  rose  ou  rouge  , elles  se  préparent 
toutes  de  la  meme  façon  que  les  canards. 


Il  - 


LA  CUISINIERE 


I 72 


DES  PIGEONS  CAUCHOIS, 

DE  VOLIÈRE  EX  BISETS. 

Les  gros  pigeons  caucliois,  quand  ils  sont  blancs, 
gros  et  tendres , servent  à faire  des  plats  de  rôts, 
vous  les  servez  bardés  ou  piqués , suivant  le  goût 
du  maître  ; vous  en  faites  aussi  beaucoup  d’entrées 
différentes , comme  en  fricassée  et  aux  pois. 

Vous  les  échaudez  et  videz,  et  coupez  en  qua- 
tre -,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  litron 
de  pois  lins  , mettez  un  litron  pour  quatre  pigeons  ; 
un  morceau  de  bon  beurre  , un  bouquet , passez- 
les  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  da  farine,  et 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  jus. 

Quand  ils  sont  cuits,  mettez-y  une  cuillerée  de 
coulis,  un  peu  de  sucre  gros  comme  une  noisette, 
et  du  sel  fin. 

Si  vous  n’avez  ni  jus  ni  coulis,  mettez-y  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  un  peu 
de  bouillon. 

Vous  les  mettez  aussi  coupés  en  quatre,  en 
fricassée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  aussi  au  roux  comme  la  poi- 
trine de  veau,  page  99. 

Vous  les  servez  aussi  en  fricandeau,  à la  cra- 
paudine  ; vous  les  faites  refaire  sur  le  feu  après 
les  avoir  vidés;  coupez-les  en  deux  et  les  accom- 
modez après  comme  le  carré  de  mouton  sur  le  gril 
et  le  servez  de  même,  page  5i. 

Gros  pigeons  de  plusieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  diversifier  de  plusieurs  façons, 
faites-les  cuire  dans  une  braise  comme  la  langue 

de  bœuf.  , , , 

Quand  ils  sont  cuits,  dressez -les  dans  le 

plat  que  yous  devez  servir  ; mettez  autour  des 
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choux-fleurs  cuils  clans  un  blanc,  et  servez  par- 
dessus une  sauce  au  beurre. 

Une  autre  fois  vous  mettez  un  ragoût  de  con- 
combres et  de  petits  oignons,  ou  de  montans  de 
cardes,  comme  vous  le  jugerez  h propos. 

Des  petits  pigeons  cle  volière. 

Ils  se  servent  pour  plats  cle  rois,  failes-les  cuire 
h la  broebe  enveloppés  cle  lard,  et  de  feuilles  de 
vignes  dans  le  tems. 

Ils  servent  aussi  à faire  des  entrées  cle  beaucoup 
de  façons. 

Si  vous  voulez  les  servir  en  entrées  de  broebe , 
vous  les  flambez  et  videz  ; bâcliez  leur  foie  avec 
ru  peu  cle  lard  et  très-peu  de  sel,  remettez  dans 
le  corps  le  foie  avec  le  îarcl,  faites-les  cuire  a la 
broebe  enveloppés  de  lard  et  de  papier. 

Quand  ils  sont  cuils  , vous  les  servez  avec  dif- 
férentes sauces  ou  dilïércns  ragoûts  ; 

r 

Comme 

Sauce  à 1’ëcbalolte.  Sauce  aux  petits  œufs. 

Sauce  à la  ravigote.  Sauce  à litaliene, 

Sauce  au  beurre. 

En  ragoûts , vous  eu  mettez 

Aux  morilles.  Aux  petits  pois. 

Aux  mousserons.  Aux  montans  cle  cardes. 

Aux  truffes.  Aux  laitues  farcies. 

Aux  pointes  d'asperges. 

Pigeons  h la  bourgeoise. 

Tous  les  échaudez,  viciez  et  troussez  les  pattes 
en  dedans,  faites-les  blanchir  un  moment  et  les 
retirez  à leau  fraîche,  épluchez-les  et  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  du  bouillon,  un  bouquet 
garni  cle  toutes  sortes  cle  champignons , deux  culs 
cl  artiebaux  coupés  en  quatre  et  cuits  à moitié , sel , 
poivre. 
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Quand  ils  sonl  cuits,  mettez-y  un  peu  de  coulis 
et  serve?  à courte  sauce. 

Si  vous  n avez  point  de  coulis,  mettez-y  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  délayés  avec  du 
•bouillon  et  un  peu  de  persil  liaclié. 

Compote  de  pigeons. 

Ayez  des  petits  pigeons  échaudés  , les  pattes 
troussées  dans  le  corps,  faites-les  blanchir,  ôtez 
le  cou  et  les  ailes;  après  les  avoir  épluchés,  met- 
tez - les  dans  une  casserole  avec  deux  ou  trois 
truffes  si  vous  en  avez,  des  champignons,  quel- 
ques foies  de  volaille,  un  ris  de  veau  blauchi  coupé 
en  quatre  morceaux,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule , une  gousse  da  1,  deux  clous  de  girofle,  du 
hasi.ic,  un  morceau  de  bon  beurre , passez-les  sur 
le  feu,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine, 
mouillez  moitié  |us  et  moitié  houillou  , un  verre 
de  vin  blanc,  sel,  gros  poivre,  laissez  cuire  et 
réduire  a courte  sauce,  ayez  soin  de  dégraisser; 
en  servant  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinai- 
gre blanc  ; que  le  tout  soit  cuit  a propos  et  d ira 
bon  sel. 

Pigeons  au  basilic. 

Penez  des  petits  pigeons  que  vous  échaudez 
après  les  avoir  vidés  et  troussez  les  pal  tes  eu  de- 
dans. faitcs-les  cuire  dans  une  braisé  comme  la 
langue  de  bœuf,  page  29,  en  mettant  un  peu  plus 
de  basilic;  quand  ils  sont  cuits,  relirez-les  de  la 
braise  pour  les  mettre  refroidir,  trempez-les  en- 
suite dans  deux  œufs  battus  comme  pour  une  ome- 
lette, panez-lcs  a mesure  avec  de  lamie  de  pain, 
faites-les  frire  et  servez  garni  de  persil  frit. 

Des  pigeons  bisets. 

Vous  les  servez  communément  en  fricassée  ou 
sur  le  gril. 

Quand  ils  sont  bien  en  chair,  on  peut  les  faire 
cuire  à la  broche  ; ces  sortes  de  pigeons  ne 
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«ont  bons  que  pour  l'ordinaire  d une  maison  , 
parce  que  l'on  ne  prend  pas  garde  de  si  près  pour 
le  goût  et  la  bonne  mine. 

Pigeons  à la  crapaudine , sauce  au  verjus . 

Prenez  de  bous  pigeons  dont  vous  trousserez 
les  pattes  eu  dedans,  s’ils  sont  gros  vous  les  cou- 
perez eu  deux,  sinon  vous  ne  ferez  que  les  fendre 
par  derrière  et  les  applatirez  sans  beaucoup  cas- 
ser les  os,  faites-les  mariner  avec  de  1 huile  fine, 
sel,  gros  poivre,  persil,  ciboule,  champignons, 
le  tout  haché  ; faites -leur  prendre  l’assaisonne- 
ment le  plus  que  vous  pourrez  , et  les  panez  de 
mie  de  pain,  mettez-les  sur  le  gril  et  les  arro- 
sez du  reste  de  leur  marinade  : faites-les  griller 
à petit  feu,  et  d’une  belle  couleur  dorée;  quand 
ils  sont  cuits  , vous  les  servez  avec  une  sauce 
faite  de  cette  façon  : vous  mettez  un  oignon  coupé 
dans  un  mortier  avec  du  verjus,  pilez  bien  le  tout 
ensemble  , et  faites-en  sortir  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  , que  vous  mettez  avec  bouillon  , 
sel,  gros  poivre,  faites  chauffer  et  servez  sous 
les  pigeons.  Les  memes  pigeons  se  servent  sans 
verjus  en  mettant  une  autre  sauce  claire , et  un 
peu  piquante;  à la  place  d’huile  vous  pouvez  vous 
servir  de  beurre,  sain-doux  ou  bonne  graisse  de 
pot. 

Pigeo?is  en  matelote . 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  grosseur , 
échaudés,  et  les  pattes  retroussées  en  dedans, 
passez -les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
be  urre  , une  douzaine  de  petits  oignons  blancs 
que  vous  aurez  fait  cuire  un  demi  quart- d’heure 
dans  de  l'eau  pour  les  éplucher;  mettez  avec  un 
quarteron  de  petit  lard  bien  entrelardé  , coupé 
en  tranches,  un  bouquet  garni;  ensuite  vous  met- 
tez une  pincée  de  farine  et  mouillerez  moitié 
bouillon  et  moitié  vin  blanc.  Quand  vos  pigeons 
seront  cuits  et  réduits  à peu  de  sauce,  mettez— 
y une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avee  un 
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verjus6  GU  SGrVant  iJ  faUt  raeUre  un  filet  de 
Tous  pourrez  les  accommoder  de  la  même 
Ydiêre<Pe  6S  P‘Se°ÛS  caucllois  et  les  pigeons  de 


Pigeons  en  ragoûts  cV  écrevisses. 

Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeons  échaudés 
[ne  vous  faites  blanchir  après  les  avoir  vidés  • 
lendez-les  un  peu  sur  le  dos  pour  que  cela  leur 
élargisse  un  peu  1 estomac,  et  les  faites  cuire  avec 
un  peu  de  bon  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail  ’ 
deux  clous  de  girofle,  sel,  poivre;  quand  ils 
sont  cuits,  mettez  dans  une  casserole  des  cham- 
pignons, gros  comme  la  moitié  d un  œuf,  de  bon 
iieurre  , une  douzaine  d écrevisses  épluchées 
passez-les  sur  le  feu  et  y mettez  une  pincée  de 
larme,  mouillez  avec  la  cuisson  des  pigeons  que 
vous  passez  au  tamis,  faites  bouillir  le  ragoût  une 
demi -heure  et  qu  il  ne  reste  que  peu  de  sauce, 
ajoutez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d'œufs  avec 
de  la  cretne  , un  peu  de  muscade  et  une  petite 
pincée  de  persil  haché  très- fin,  faites  lier  sans 
bouillir  sur  un  moyen  feu  en  remuant  toujours  , 
égoutez  les  pigeons  pour  les  dresser  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir,  mettez  dessus  le  raaoût 
d’écrevisses.  & 


Pigeons  aux  fines  herbes. 

Echaudez  quatre  pigeons  un  peu  forts , videz- 
les  et  troussez  les  pattes  en  dedans,  faites  — les 
blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante,  après  les 
avoir  épluchés,  vous  les  fendez  à moitié  derrière 
le  dos  pour  les  applatir  un  peu,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  les  foies  hachés,  un  morceau 
de  beurre  manié  d'une  bonne  pincée  de  farine  , 
sel,  gros  poivre,  champignons,  échalottes,  per- 
sil ,,  ciboule , une  demi-gousse  d’ail , le  tout  ha- 
ché très-fin,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym, 
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basilic  bâché  comme  en  poudre  , faites  migeoter 
une  demi-heure  sur  un  petit  feu,  et  vous  y met- 
tez ensuite  un  demi-verre  de  vin  blanc  et  autant 
de  bouillon;  rachevez  de  faire  cuire  à petit  feu, 
dégraissez  et  servez  à courte  sauce. 

Pigeons  en  surprise. 

Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échaudez, 
videz  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  , mettez 
les  foies  a part,  laites  blanchir  un  insiant  les 
pigeons  à l’eau  bouillante  : après  les  avoir  reti- 
rés vous  mettez  dans  la  meme  eau  cinq  belles 
laitues  pommées  , et  les  faites  bouillir  un  bon 
quart  - d’heure  , relirez -les  à l’eau  fraîche  pour 
les  presser  fort  , quil  ne  reste  point  cl’eau  ;ou- 
vrez-Ies  en  deux  sans  détacher  les  feuilles,  met- 
tez dessus  une  petite  farce  faite  avee  les  foies  des 
pigeons  , persil  , ciboule  , cinq  ou  six  feuilles 
cl  estragon  , un  peu  de  cerfeuil , deux  échalottes, 
le  tout  haché  très -lin  et  mêlé  avec  un  morceau 
de  beurre  ou  clu  lard  râpé,  sel,  gros  poivre,  liez 
de  deux  jaunes  d’œufs  , ensuite  vous  mettez  les 
pigeons  et  les  enveloppez  chacun  avec  une  laitue 
de  façon  que  l’on  ne  les  voit  point,  ficelez  - les 
et  les  mettez  cuire  avec  uu  bouillon  un  peu  gras, 
un  bouquet  de  persil , ciboule , deux  clous  de  gi- 
rolle , deux  oignons , une  carotte,  un  panais,  sel, 
poivre;  faites -les  cuire  une  heure  à petit  feu  ; 
quand  ils  sont  cuits  , égoutez  les  pigeons  et  les 
cleficelez  , essuyez -les  de  leur  graisse  avee  un 
1 sei  vez  dessus  un  bon  coulis  de  veau  ; si 
tous  n’avez  point  de  coulis  , mettez  un  peu  moins 
de  sel  clans  la  cuisson,  passez  la  sauce  au  tamis 
et  la  dégraissez;  faites -la  réduire  au  point  d’une 
sauce  , et  y mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manie  de  farine  avec  deux  jaunes  d’œufs,  faites 
iei  sur  le  feu  sans  bouillir.  Servez  les  pigeons 
enveloppés  de  laitues.  F 0 

Pigeons  aux  pois. 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons  , suivant  qu’ils 
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sont  gros  , échaudez  - les  et  les  faites  blanchir  ; 
-s’ils  sont  gros  vous  les  coupez  en  deux  après 
avoir  troussé  les  pattes  en  dedans  , mettez  - les 
dans  une  casserole  avec  lin  hou  morceau  de 
Leurre  , un  litron  de  petit  pois  , un  bouquet  de 
persil,  ciboule  ; passez  - les  sur  le  feu  et  y met- 
tez une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  verre  d’eau  , 
faites  cuire  à petit  feu  ; quand  ils  sont  cuits  et 
qu’il  n’y  a plus  de  sauce  , vous  y mettez  un 
peu  de  sel  fin  , une  liaison  de  deux  œufs  avec 
de  la  crème  ; faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 
Servez  à courte  sauce. 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux , en  les 
passant  vous  y mettrez  un  peu  plus  de  farine , 
et  mouillerez  moitié  ]us  et  moitié  bouillon  ; lais- 
sez cuire  et  réduire  jusqu’à  ce  qu’il  ny  ait  que 
peu  de  sauce  bien  liée  , et  vous  y mettez  le  sel 
un  moment  avant  que  de  servir,  et  gros  comme 
une  noisette  de  sucre  fin. 

Pigeons  aux  asperges  en  petits  pois. 

Coupez  de  petites  asperges  en  petits  pois  , rl 
11’en  faut  prendre  que  le  tendre  et  ne  point  con- 
tinuer à couper  aussitôt  que  le  couteau  résiste  ; 
lorsque  vous  en  aurez  la  valeur  dun  litron  et 
demi,  mettez -les  dans  de  leau  faiclie  pour  les 
laver  plusieurs  fois  sans  crainte  qu  elles  ne  cro- 
quent : vous  les  ferez  blanchir  un  demi  - quart- 
d heure  à l'eau  bouillante  , retirez  - les  à 1 eau 
fraîche  et  égoutezrles  , ensuite  vous  les  accom- 
moderez de  la  même  façon  que  les  pigeons  aux 
petits  pois  , à cette  différence  que  dans  le  bou- 
quet vous  y mettrez  un  peu  de  sariette  et  deux 

clous  de  girolle. 

Pigeons  au  court  bouillon. 

Ayez  trois  ou  quatre  gros  pigeons  que  vous 
flambez  et  videz  , troussez  les  pattes  dans  le 
corps  , lardez-les  de  gros  lard  et  les  mettez  dans 
une  marmite  juste  à sa  grandeur  , ayec  un  bon- 
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«fnet  de  persil , ciboule  , une  gousse  d'ail , deux, 
échalottes,  deux  clous  de  girolle  ; une  feuille  de 
laurier , thym , basilic  , un  panais  , une  carotte  , 
deux  oignons,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre , sel  poivre  ; mouillez  avec  un  verre  de 
vin  blanc  et  autant  de  bouillon  , faites  cuire  à 
petit  feu;  lorsque  les  pigeons  fléchissent  sous  le 
doigt , vous  passez  la  sauce  au  tamis  , et  la  faites 
réduire;  si  elle  est  trop  courte  , mettez  - y une  de- 
mi-cuillerée de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre. 
Servez  sur  les  pigeons. 


PigeoJis  à la  St.  Menelioult. 


Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  videz,  lais- 
sez les  foies  , troussez  les  pattes  dans  le  corps, 
faites- les  refaire;  et  épluchez,  mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre  manié 
avec  deux  pincées  de  farine  , du  persil  en  bran- 
ches , ciboule  entière  , deux  oignons  en  tranches , 
zestes  de  carottes  et  panais  , une  gousse  d’ail 
enüei  e , tiois  clous  de  girofle  , sel  , poivre,  une 
feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  mouillez ’avee 
trois  poissons  de  lait  , faites  bouillir  et  ensuite 
vous  y mettez  les  pigeons  pour  les  faire  cuire  à 
très -petit  feu  pendant  une  heure;  lorsqu’ils  sont 
cuits , retirez  - les  pour  les  égouter,  enlevez  le  gras 
de  la  sainte-Menèhoult  pour  les  mettre  sur  une 
assiette  , trempez-y  les  pigeons  et  les  panez  àme- 
sure  ; faites  griller  de  belle  couleur  en  les  arro- 
sant avec  le  restant  du  gras  où  vous  les  avez 
trempes  ; servez  à sec  , vous  mettrez  une  sauça 
remoulaue  dans  la  saucière.  La  façon  de  la  faire 
se  trouve  dans  l’article  des  sauces/ 


Pigeons  à la  Marianne. 


Préparez  trois  pigeons  comme  les  précédons, 
applatissez-les  un  peu  avec  le  couperet,  et  les 
mettez  dans  une  casserole  avec  deux  cuillerées 
diurne  , un  verre  de  bouillon  „ sel,  gros  poivre, 
deux  feuilles  de  laurier,  faites -les  cuire  sur  des 
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cendres  chaudes  pour  qu'ils  bouillent  bien  dou- 
cement ; lorsqu’ils  fléchissent  sous  le  doigt  , dres- 
sez—les  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  après 
les  avoir  egoutés  et  essuyés  de  leur  graisse  , ôtez 
les  feuilles  de  laurier  de  la  sauce  et  la  dégaissez  , 
mettez  - y un  anchois  haché  , trois  échalottes  et 
une  pincée  de  câpres,  le  tout  haché,  de  la  raus- 
cade  , gros  comme  une  noix,  de  beurre  manié 
dune  bonne  pincée  de  farine,  faites  lier  sur  le 
feu  et  servez  dessus  les  pigeons. 

Pigeons  en  Jricandeau, 

Après  avoir  piqué  tout  le  dessus  de  vos  pi- 
geons avec  du  lard  fin  , vous  les  faites  cuire  et 
glacer  tout  comme  le  fricandeau  de  veau  à la 
bourgeoise  . page  no. 

Pigeons  en  J rie  as  s ée  de  poulets. 

Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  morceaux, 
et  des  moyens  par  la  moitié  ; ensuite  vous  les 
ferez  cuire  de  la  même  façon  que  les  fricassées  de 
poulets  , page  i54* 

Pigeons  au  soleil. 

Ayez  de  petits  pigeons  naissans  bien  échau- 
dés , après  les  avoir  vidés  , il  faut  leur  laisser  les 
ailes,  la  tête,  les  pattes,  passez  à chacun  une 
brochette  à tratrers  les  cuisses  pour  empêcher 
quelles  ne  s’écartent  trop  en  les  faisant  blan- 
chir un  instant  à l’eau  bouillante  ; après  les  avoir 
bien  épluchés  vous  les  mettez  cuire  dans  une 
casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc  , un  bou- 
quet de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux 
clous  de  girofle , sel  , gros  poivre  , un  petit 
morceau  de  beurre  ; la  cuissou  faite  , vous  les 
egoutez  et  laissez  refroidir  pour  les  tremper  en- 
suite dans  une  pâte  et  les  faites  frire  de  belle 
couleur  , servez  chaudement  avec  du  persil  frit 
autour  ; cette  pâte  se  fait  en  mettant  dans  une 
casserole  deux  poignées  de  farine  , du  sel  fin , 
un  peu  d’huile,  et  vous  y mettez  peu  - à -peu  du 
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i vin  blanc  pour  délayer  la  pâte  jusqu’à  ce  qu  elle 
ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse,  c’est-à-dire, 
qu’il  faut  qu  elle  file  en  là  versant  de  la  cuiller. 

Pigeons  en  surtout. 

Vous  faites  un  ragoût  comme  aux  pigeons  à 
/ la  bourgeoise  , réduit  à courte  sauce  ; mettez-le 
f refroidir , ensuite  vous  prenez  le  plat  que  vous 
I devez  servir , qui  doit  aller  au  feu  ; mettez  dans 
le  fond  une  bonne  farce  de  viande  , arrangez  le 
i ragoût  de  pigeons  dessus  ; couvrez  - le  ensuite 
\ avec  de  la  même  farce  que  dessous  , de  façon 
i que  l’on  ne  voie  point  le  ragoût  ; unissez  - le 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l'œuf , panez 
avec  de  la  mie  de  pain  ; faites  cuire  dessous  un 
i couvercle  de  tourtière  jusqu’à  ce  qu’il  soit  d'une 
* belle  couleur  dorée,  égoutez -en  la  graisse.  Ser- 
vez dessus  une  bonne  sauce  d’un  coulis  clair. 

Pigeons  en  timbale. 

Faites  un  ragoût  de  pigeons  ; quand  il  est 
fini  , de  bon  goût  et  froid,  mettez  - le  en  tim- 
bale, comme  il  est  expliqué  ci -après  à l’article 
des  pâtes. 

Pigeons  aux  tortues . 

Vous  coupez  la  tête  et  les  pattes  à des  tortues, 

et  les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc  , bouillon  , 
un  bouquet  garni  ; ensuite  vous  les  ôtez  de  leurs 
coquilles  , avec  soiu  doter  les  amers  ; mettez 
les  tortues  dans  un  ragoût  de  pigeons  fini  de 
bon  goût. 

Pigeons  en  tourte. 

Voyez  l'article  de  la  pâtisserie. 

Pigeons  à la  poêle. 

Plumez  et  videz  de  petits  pigeons  ; Jaissez- 
leur  les  pattes,  et  les  faites  refaire  légèrement 
sur  le  feu  ; passez -les  dans  tme  casserole  avec 
un  peu  de  bon  beurre  , persil  , ciboule  , cham- 
pignons  , une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  , sel, 
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pos  poivre;  ensuite  tous  les  mettez  arec  tout 
leur  assaisonnement  dans  une  autre  casserole 
o n ce e t e tranches  de  veau  , que  vous  avez  fait 
blanchir  un  instant  a l’eau  bouillante  ; meltez-y 
un  demi -verre  de  vin  blanc  , couvrez  - les  de 
bardes  de  lard  et  d’une  feuille  de  papier  blanc: 
mettez  un  couvercle  sur  la  casserole  et  les  faites 
cuire  a petit  feu  , qu’ils  ne  fassent  que  migeo- 
ter  ; ensuite  vous  dégraissez  la  cuisson,  met- 

tez  — y un  peu  de  coulis  pour  la  lier.  Sei’vez  sur 
les  pigeons. 

Pigeons  en  hatelet . 


A ous  vous  servez  d’un  ragoût  de  pigeons  que 
Ion  a desservis  de  la  table:  mettez  dans  le  ra- 
goût un  morceau  de  beurre  ; faites  - le  chauffer, 
et  pour  le  mieux  mettez -y  deux  ou  trois  jaunes 
d œufs  ; ensuite  vous  embrochez  le  tout  dans 
de  petits  hatelets  ; faites  tenir  la  sauce  après  , 
panez -les  et  les  faites  griller  de  belle  couleur. 
Servez  sans  sauce. 

Pigeons  en  crépine. 


Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés  et  blan- 
chis un  instant  à l’eau  bouillante  ; après  leur 
avoir  troussé  les  pattes  dans  le  corps  , faites- 
les  cuire  une  demi  - heure  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , un  demi- verre  de  vin  blanc,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule  , une  demi-  gousse  d'ail  , thym, 
laurier  , basilic  , deux  clous  de  girofle  , sel  , 
poivre  ; ensuite  mettez  - les  refroidir  , faites  une 
farce  avec  de  la  rouelle  de  veau  , graisse  de 
bœuf  , mie  de  pain  desséchée  avec  du  lait  ou 
de  la  crème,  persil,  ciboule,  champignons  ha- 
chés , sel , poivre  ; liez  de  trois  jaunes  d’œufs 
et  les  blancs  fouettés  ; enveloppez  chaque  pi- 
geon avec  une  farce  et  un  morceaau  de  crépine  ; 
ensuite  faites  tenir  la  crépine  avec  de  l’œuf 
battu  , panez  - les  par  - dessus  et  les  mettez  pren- 
dre couleur  dessous  tua  couyercle  de  tourtière 
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pendant  une  demi -heure  à petit  feu  , pour  que 
la  farce  ait  le  tems  de  cuire  ; essuyez  - les  de 
leur  graisse  , et  les  servez  avec  la  sauce  de  la 
cuisson  des  pigeons  que  vous  dégraissez  ; pas- 
sez au  tamis;  ajoutez -y  un  peu  de  coulis  pour 
la  lier. 

Pigeons  en  beignets. 

Servez -vous  de  ceux  que  Ion  a desservis  de 
la  table  , coupez  - les  par  moitié  et  leur  faites 
prendre  goût  daus  un  assaisonnement  ; mettez  - les 
refroidir  , ensuite  vous  les  trempez  daus  une 
pâte  faite  aveG  de  la  farine  , vin  blanc  , une 
cuillerée  d’huile  et  du  sel , faites -les  frire.  Ser- 
vez garni  de  persil  frit. 

Pigeons  à la  dauphine. 

Ce  sont  des  pigeons  échaudés  que  l’on  fait 
cuire  entre  des  bardes  de  lard  , un  peu  de  bouil- 
lon , une  tranche  de  citron  , un  bouquet  , et 
vous  les  servez  ensuite  avec  des  ris  de  veau 
glacés  comme  les  fricandeau.  Y oyez  fricandeau, 
page  ii  o. 


CHAPITRE  IX. 

Du  gibier  en  général 

N O us  comprenons  sous  le  noms  de  gibier,  les 
faisans  et  faisandeaux,  les  canards  sauvages,  ap- 
pelés oiseaux  de  rivière 


Les  sarcelles. 

Les  rouges. 

Les  albrans. 

Les  alouettes  appelée 
mauviettes. 

Les  bécasses. 

Les  bécassines. 

Les  bécots. 


Les  cailles  et  caille- 
taux. 

Les  guinards. 

Les  ortolans. 

Les  ramiers  et  rame- 
reaux. 

I^es  perdreaux  rouges. 
Les  perdreaux  gris, 


Les  merles. 
Les  grives. 

Le  géuilotes. 
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J^es  pluvriers. 

Ijes  rouges  - gorges 
Les  vanneaux. 


Du  gibier  à poil. 


lies  lièvres. 
Les  levrauts. 


I.es  lapins. 

Les  lapereaux. 


De  la  venaison. 


Sous  le  nom  de  venaison  ou  de  viande  noire  , 


Le  cerf. 

Voici  la  façon  d’accommoder  toutes 
sortes  de  gibier  et  venaison. 

Des  faisans  , comment  les  servir. 

Les  faisans  et  faisandeaux  se  servent  ordinai- 
rement pour  rôt. 

Vous  les  videz  et  piquez  ; faites  - les  cuire  à 
la broclie  , et  les  servez  de  belle  couleur. 

Tous  les  servez  aussi  eu  entrée  de  broche  ; 
pour  lors  vous  les  faites  cuire  à la  broche  avec 
une  petite  farce  de  leurs  foies  , que  vous  faites 
en  les  hachant  avec  lard  râpé  , persil  , ciboule 
hachés  , sel  , gros  poivre  ; enveloppez  - les  de 
hardes  de  lard  et  de  papier  , les  servez  avec  une 
sauce  à la  provençale  ou  autre  petite  sauce  dans 
le  goût  nouveau. 

Yous  en  faites  aussi  de  pâtés  chauds  et  froids, 
ou  en  terrine. 

Les  canards  sauvages , comment  les  servir. 

Les  canards  sauvages  ou  oiseaux  de  rivière  , 
(la  femelle  est  estimée  la  meilleure,  ) se  servent 
ordinairement  pour  rôt  sans  être  piqués  ni  bar- 
dés après  les  flambés  et  vidés. 

Vous  eu  faites  aussi  des  entrées  étant  cuits  à 


l’on  y comprend. 

Le  chevreuil. 

Le  daim. 

Le  faon. 


La  biche. 

Le  sanglier  et  le  mar- 


cassin. 
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la  broche  et  refroidis  ; vous  eu  tirez  des  filets 
que  vous  mettez  a différentes  sauces  , comme 
[au  jus  d’orange,  aux  anchois  et  câpres,  eu  sal- 
mis que  vous  trouverez  à l’article  clés  alouettes. 

Des  rouges , sarce  les  , al  brans , comment  les 
accommoder. 

Les  sarcelles  se  font  aussi  cuire  à la  broche 
flamblées  et  vidées  sans  être  piquées  ni  bardés, 
} et  se  servent  pour  rôts. 

Si  vous  voulez  les  mettre  eu  entrée,  enve- 
; oppez  - les  de  papier,  et  les  servez  avec  ragoût 

Il  olive. 

ûux  truffes.  Aux  navets. 

Ragoût  de  monlans  de  Ou  sauce  a la  rocam- 

carclons.  bolle. 

Les  rouges  se  servent  ordinairement  pour  un 
jpxcellent  plat  de  rôt  après  les  avoir  flambes 
•,5t  vidés. 

Les  a/brans  se  mangent  comme  les  sarcelles. 

Alouettes  de  plusieurs  façons. 

Les  alouettes  se  mettent  cuire  à la  broche  , 
ûquées  ou  bardées,  moitié  l’un  et  moitié  lautre  ; 
mus  ne  les  videz  point  , et  mettez  dessous  des 
soties  de  pain  pour  recevoir  ce  cpii  en  tombe. 

Servez  les  alouettes  sur  le  rôties  pour  un  plat 
le  rôt. 

Jilles  se  mettent  aussi  de  plusieurs  façons  pour 
nlrée. 

Elles  se  mettent  en  tourte.  ; pour  lors  vous  les 
idez,  ôtez  - en  le  gésier,  et  le  reste  metlez-le 
ivec  du  lard  râpé  dans  le  fond  de  la  tourte,  et 
jnettez  dessus  les  alouettes,  après  leur  avoir  ôté 
i es  pattes  et  la  tête,  et  que  vous  les  avez  pas— 
ées  sur  le  feu  dans  une  casserole  avec  un  peu 
le  bon  beurre  , persil  , ciboule  , champignons  , 
me  pointe  dail;  le  tout  haché  , et  laissez  re- 
: •oidir. 
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, Vous  finirez  la  tourte  comme  il  sera  expliqué 
a 1 article  general  clés  tourtes.  1 


Alouettes  en  salmis  à la  bourgeoise. 

Tilles  se  servent  en  salmis  à la  bourgeoise  quand 
elles  sont  eu, les  à la  broche;  (vous  vous  servez  de 
celles  que  Ion  a desservies  de  la  table  ) vous  leur 
otea  les  têtes  et  ce  quelles  ont  dans  le  corps  : 
jetez  les  gésiers  , et  le  reste  servez -vous  - en  avec 
les  loties;  pilez  le  tout  dans  un  mortier;  délayez 
ce  que  vous  avez  pilé  avec  un  peu  rocambole 
écrasée , un  filet  de  verjus  ; faites  chauffer  de- 
dans les  alouettes  sans  quelles  bouillent  , et  ser- 
vez garni  de  croûtons  frits. 

Toutes  sortes  de  sahnis  a la  bourgeoise  se  fout  de 
la  même  façon  , en  prenant  les  débris  ou  les  car- 
casses pour  les  faire  piler. 

Alouettes  en  ragoût, 

Ayez  une  douzaine  d’alouettes  que  vous  plu- 
mez , flambez  et  videz  ; troussez  les  pattes  pour 
les  faire  passer  dans  le  bec  comme  pour  rôt  ; 
passez  - les  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  garni  , des 
champignons  , un  ris  de  veau  ; mettez  - y une 
bonne  pincée  de  farine , mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  , du  bouillon  et  du  jus  ce  qu'il  eu 
faut  pour  donner  couleur  : faites  bouillir  et  ré- 
duire au  point  dune  sauce  liée  , dégraissez  et  assai- 
sonnez de  sel  , gros  poivre.  Ce  même  ragoût 
étant  desservi  de  la  table  se  peut  mettre  en 
caisse  ; vous  foncez  le  plat  que  vous  devez 
servir  avec  une  bonne  farce  de  viande  ; mette- 
le  ragorit  dessus  , couvrez- le  avec  de  la  même 
farce  , unissez  avec  un  couteau  trempé  dans  de 
l’oeuf,  panez  de  mie  de  pain;  faites  cuire  des- 
sous un  couvercle  de  tourtière  , ensuite  vous 
égoutez  la  graisse  et  mettez  dans  le  fond  une 
sauce  d’un  jus  clair. 
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Des  ramiers  et  ramereaux. 

Les  ramiers  et  ramereaux  sont  une  espèce  de 
pigeons  sauvages  qui  se  servent  pour  d’excel— 
lens  plats  de  rots. 

"Vous  les  piquez  et  faites  cuire  de  belle  cou- 
ileur,  vous  faites  aussi  les  entrées  de  plusieurs 
façons  : vous  n’avez  qu’à  consulter  l’article  des 
i pigeons. 

Des  perdreaux , comment  les  distinguer  des 
perdrix . 

Les  perdreaux  gris  se  commissent  d’avec  la 
perdrix , quand  ils  ont  la  première  plume  de 
l’aile  pointue  , le  bec  noir  et  les  pattes  noires  , 
vous  êtes  sûrs  qu’ils  sont  jaunes  ; pour  la  bonté 
il  faut  distinguer  la  fraîcheur  et  le  bon  fumet. 

Les  perdreaux  rouges  se  distinguent  à la  pre- 
mière plume  de  l'aile;  il  faut  quelle  soit  poin- 
tue et  tant  soit  peu  de  blanc  au  bout. 

Comment  accommoder  les  perdreaux  et  perdrix , 

Les  perdreaux  se  servent  pour  rôts;  vous  les 
plumez,  videz*» et  piquez  ; faites  - les  cuire  de 
belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée  , vous 
les  flambez  , videz  , et  faites  une  petite  farce  de 
leurs  foies  avec  du  lard  râpé  , un  peu  de  sel  , 
persil  et  ciboules  hachés  ; mettez  celte  farce 
dans  le  corps,  cousez  - le  pour  que  rien  ne  sorte  , 
st  troussez-leur  les  pattes  sur  l’estomac  ; faites- 
es  refaire  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  un 
aeu  de  beurre  , faites  - les  cuire  à la  broche  en- 
veloppés de  lard  et  de  papier. 

Quand  ils  sont  cuits  , vous  les  servez  avec  telle 
;auce  et  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 

Comme 

fljlauce  à la  carpe.  Sauce  aux  zestes  do- 

iauce  à l’Espagnole.  range. 
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Sauce  à la  Sultane.  Ragoût  d’olives. 

Ragoût  de  truffes.  Ragoût  au  salpicon. 

Ragoût  de  moutans. 

^ ous  mettez  aussi  les  perdraux  sur  le  gril  en 
papillotes. 

Des  vieilles  perdrix. 

Klles  se  font  toujours  cuire  h la  braise  , que 
vous  laites  comme  celle  de  la  langue  de  boeuf, 
page  29  , en  y ajoutant  du  vin  blanc. 

Quand  elles  sont  cuites,  vous  les  mettez  en 
terrine  avec  un  coulis  de  lentilles  et  petit  lard. 
^ oyez  poitrine  de  veau  au  cliox  et  petit  lard  , 
faites -la  de  même  , mais  ne  faites  point  blanchir 
vos  perdrix. 

"V  ous  les  servez  aussi  avec  un  ragoût  de  mar- 
rons , un  ragoût  d’olives  , des  truffes  , de  mon- 
tant de  cardons  dEspagnes. 

Elles  se  mettent  aussi  en  pâté  chaud  et  froid  , 
cuites  dans  le  pot  pour  garnir  le  milieu  d'un 
potage.  r 

Les  perdreax  rouges  se  préparent  et  se  ser-- 
vent  de  la  même  façon  que  les  perdreaux  et  les 
perdrix  grises. 

Des  béçasses , bécassines  et  bécots • 

Ils  se  servent  tous  cuits  à la  broche  pour  rôts; 
vous  les  servez  piqués  ou  bardés  avec  feuilles1 
de  vignes  , vous  ne  les  videz  point  , mettez 
dessous  des  rôties  de  pain  en  cuisant  pour  en 
recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez  dessous  les 
rôties. 

Vous  en  faites  aussi  les  salmis  quand  elles- 
sont  cuites  et  refroidies;  voyez  ci  - devant  alouet- 
tes en  salmis  à la  bourgeoise. 

Si  vous  en  voulez  faire  avec  des  entrées , 
pour  lors  quand  elles  sont  plumées  et  flambées, 
vous  les  fendez  par  derrière  pour  les  vider,  vous 
vous  servez  de  tout  hors  du  gésier  ; bâcliez  le 
reste  et  le  mêlez  avec  du  lard  râpé  , ou  un  mor- 
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ce  au  de  beurre  , persil  ciboule  hachés  ; un  peu 
de  sel,  mettez  cette  farce  dans  le  corps  et  cou- 
sez l'ouverture  , troussez  les  bécasses  et  les  fai- 
tes cuire  à la  broches  euveloppées  de  lard  et 
de  papier. 

Quand  elles  sont  cuites,  servez -les  avec  sauce 
ou  ragoût  comme  aux  perdreaux. 

Les  bécassines  et  bécots  se  servent  de  même. 

Vous  en  J'ai  tes  aussi  des  tourtes  , pour  lors 
vous  les  videz  et  faites  une  petite  farce  comme 
ci-dessus  que  vous  mettez  au  fond  de  la  tourte  , 
et  finissez  comme  il  sera  expliqué  à l’article  des 
tourtes. 

Des  cailles  et  cailleteaux. 

Ils  se  servent  cuits  à la  broche  pour  rôts. 

Vous  les  plumez,  videz,  et  faites  refaire  sur 
de  la  braise,  enveloppez  - les  de  feuilles  de  vi- 
gue  et  bardez  de  lard;  faites  - les  cuire  et  servez 
de  belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  , faites-les 
cuire  dans  une  braise  faite  avec  tranches  de  veau 
un  bouquet  garni  , bardes  de  lard  , un  peu  de 
bon  beurre  , très -peu  de  sel,  un  demi  verre  de 
bon  vin  blanc  , une  cuillerée  de  bouillon  ; faites- 
les  cuire  à très-petit  feu. 

Quand  ils  sont  cuits,  retirez- les  et  mettez 
dans  leur  cuisson  un  peu  de  coulis  , dégraissez 
la  sauce  et  passez  au  tamis  ; goûtez  si  elle  est 
assaisonnée  de  bon  goût  , servez  dessus  les  cailles 
et  cailleteaux. 

En  faisant  cuire  les  cailles  de  cette  façon  vous 
pouvez  les  garnir  d écrevisses  ou  de  ris  de  veau 
que  vous  faites  cuire  avec  les  cailles. 

Cailles  an  laurier. 

Il  faut  les  flamber  et  vider,  hachez  , les  foies 
que  vous  mêlez  avec  persil,  ciboule,  un  mor- 
ceau de  beurre,  sel,  gros  proivre  ; remettez -les 
dans  le  corps , et  les  faites  cuire  à la  broche 
enveloppees  de  papier  , faites  bouillir  un  demi- 
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quart  - cl  heure  dans  de  l’eau  quatre  ou  cinq  feuil- 
les de  laurier  et  les  mettez  ensuite  faire  dans 
un  bouillon,  dans  une  sauce  de  coulis  de  veau. 
Servez  dessus  les  cailles. 

Cailles  aux  choux. 

Faites -les  cuire  comme  il  est  marqué  ci-après 
à l’article  des  choux,  à cette  différence  que  vous 
ne  ferez  point  blanchir  les  cailles. 

Cailles  en  gratin . 

Prenez  six  ou  sept  cailles  que  vous  flambez 
et  videz , passez7les  dans  une  casserole  sur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  per- 
sil , ciboule  , une  demi-gousse  d’ail , deux  clcus 
de  girofle  , une  demi  - feuille  de  laurier  , thym , 
basilic  , des  champignons.,  mettez -y  une  bonne 
pincée  de  farine  , mouillez  avec  un  de  vin 
blanc,  de  bouillon  et  du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour 
donner  couleur,  sel,  gros  poivre;  à moitié  de 
la  cuisson,  vous  y mettez  un  ris  de  veau  blan- 
chi et  coupé  en  gros  dés,  rachevez  de  cuire  et 
faites  réduire  au  point  d'une  sauce  liée  ; votre 
ragoût  le  servez  dessus  en  gratin  fait  de  cette  fa- 
çon : hachez  les  foies  de  cailles,  avec  persil, 
ciboule,  et  les  mettez  avec  un  peu  de  mie  de 
pain,  un  morceau  de  beurre,  sel,  gros  poivre, 
deux  jaunes  d’œufs  : prenez  le  plat  que  vous  de- 
vez servir,  mettez  cette  petite  farce  dans  le  fond, 
et  les  mettez  ensuite  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce 
que  cette  farce  soit  gratinée,  servez  ensuite  le 
ragoût  dessus. 

Caille  au.  salpicon 

Faites  cuire  des  cailles  à la  broche  ou  dans  une 
petite  braise,  et  vous  les  servirez  ensuite  avee 
au  salpieon , que  vous  trouverez  ci-après  à l’ar- 
ticle des  ragoûts. 
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Des  ortolans  , guincirds  et  gelinottes. 

Les  ortolans  sont  de  petits  oiseaux  très  - déli- 
cats excellens  , l’on  en  voit  peu  à Paris  ; ils  se 
servent  pour  rôts. 

Les  guinards  et  gelinottes  sont  aussi  peu  coin- 
i munes  à Paris  ; ils  se  servent  de  même  pour 
des  rôts.  A 

Des  grives. 

. Yoils  les  plumez  et  les  faites  refaire  sans  les 

! vider  ; elles  se  servent  cuites  à la  broche  avec  des 
rôties  dessous  comme  des  mauviettes. 

V ous  en  faites  aussi  des  entrées  différentes 
comme  des  bécasses  : vous  n’avez  qu’a  vous  en 
servir  de  la  même  façon.  4 

Les  merles  se  servent  aussi  de  même  • il  ne 
les  faut  point  vider. 

Des  pluviers. 

! Us  sont  excellens  quand  ils  sont  gras  , vous 
i plumez  et  piquez  sans  les  vider;  faites -les  cuire 
a la  broche  avec  des  rôties  de  pain  dessus-  quand 
i ils  sont  cuits  d’une  belle  couleur  dorée  ’ spi-vp7 
i les  rôties  dessous.  ’ rVGZ 

i ^ Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée  de  broche 
aites  une  farce  de  ce  qu’ils  ont  dans  le  corps  ’ 
comme  il  est  expliqué  à l'article  des  bécasses’ 
aites  - les  cuire  de  même  et  servez  avec  une 
neme  sauce  et  même  ragoût. 

Si  vous  voulez  les  servir  à la  braise  faites 
es  cuire  comme  les  cailles,  et  les  servez  de  la 
neme  fecon. 

Des  vanneaux. 


Ils  se  font  cuire  à la  broche  pour  rôt,  et  se 
ervent  comme  le  canard  sauvage. 


Des  rouges  - gorges. 

Oiseaux  excellens  , i]$  se  servent 
omme  les  ortolans. 


pour  rôt 
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DU  GIBIER  A POIL. 

Des  levrauts  et  lierres 

Les  levranx  se  servent  pour  rôts;  ôtez  la  peati 
et  les  viciez  , faites-les  refaire  sur  la  braise  et  les 
piquez  ; quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec 
une  sauce  au  vinaigre,  poivre,  et  sel  , que  vous 
servez  dans  une  saucière. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  , quand  ils 
sont  cuits  et  refroidis  , vous  en  tirez  des  fdets 
que  vous  mettez  dans  une  poivrade  liée,  et  ser- 
vez pour  entrée. 

Vous  les  servez  aussi  en  filets  dans  une  sauce 
à l’échalotte  ou  differentes  sauces  piquantes. 

Les  lièvres  se  mettent  en  civet;  vous  les  cou- 
pez par  membres,  gardez-en  le  sang  s’il  y en  a, 
faites-le  cuire  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  bouquet  bien  garni,  passez- 
le  sur  le  feu,  mettez -y  une  bonne  pincée  de 
farine  et  mouillez  avec  du  bouillon , une  cbopine 
de  vin  blanc;  assaisonnez  de  sel,  poivre,  quand 
il  est  cuit;  si  vous  avez  de  sou  sang,  mettez- le 
dedans  et  faites  lier  la  sauce  Sur  le  feu  comme 
liaison  , et  servez  à courte  sauce. 

Vous  faites  aussi  des  paltés  de  lièvres  , gâteaux 
de  lièvre  , pâtés  de  lièvre  à la  bourgeoise. 

Pâte  de  lièvre  à la  bourgeoise. 

Dépouillez  le  lièvre,  gardez -en  le  sang;  après 
l'avoir  vidé , coupez  - le  par  les  membres  et  lardez 
par-tout  avec  de  gros  lardons  roulés  dans  le  sel, 
poivre  , persil , ciboule,  ail,  le  tout  haebé  ; met- 
tez-le  après  dans  une  petite  marmite  avec  un 
demi-verre  d’eau  - de  - vie  , un  morceau  de  beurre  ; 
faites-les  cuire  à petit  feu;  quand  il  est  cuit  et 
qu’il  n’y  a presque  point  de  sauce  , mettez- 
le  sang  , faites  - le  chauffer  sans  qu’il  bouille  , 

dressez 
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dressez  le  lièvre  clans  ce  que  vous  devez  servir  ; 
servez  le  tout  ensemble  pour  qu  il  ne  paroisse  faire 
qu'un  seul  morceau;  servez  ce  pâté  froid  pour 
entremets. 

Lièvre  en  haricot. 

Dépouillez  un  lièvre  et  le  videz,  gardez-en  le 
i foie  après  avoir  ôté  l’amer,  coupez-le  par  mor- 
ceaux , et  mettez  le  tout  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girolle, 
deux  échalottes,  une  feuille  de  laurier,  tbym  , 
V:  basilic  , passez-le  sur  le  feu  et  y mettez  plein  une 
| cuiller  à bouche  de  farine,  mouillez  avec  un  demi- 
| seplier  de  vin  blanc,  deux  cuillerées  de  vinaigre, 
deux  ou  trois  verres  d’eau  ou  du  bouillon;  faites 
ii  cuire  une  heure,  ensuite  vous  avez  des  navets 
coupés  proprement,  faites -les  blanchir  un  demi- 
quart  d’heure  à l’eau  bouillante  , et  les  mettez  cuire 
avec  le  lièvre  , assaisonné  de  sel , gros  poivre  , 
racbevez  de  faire  cuire  et  servez  à courte  sauce , 
i ôtez  le  bouquet , servez  chaudement  si  le  lièvre 
j est  tendre  , il  faut  mettre  les  navets  eu  même  tems. 

Filets  de  lièvre  au  civet. 


"V ous  prenez  un  lièvre  rôti  que  l’on  a desservi 
de  la  table  , levez-en  toutes  les  chairs  et  les  coupez 
en  filets  , concassez  un  peu  les  os  et  les  mettez 
avec  les  flancs  dans  une  casserole  , avec  gros 
comme  la  moitié  cl  un  œuf  de  beurre,  quelques 
oignons  en  tranches  , une  gousse  dail,  une  feuille 
de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  passez-los  sur 
le  feu  et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine, 
mouillée  avec  un  verre  de  bou  lion  , et  deux  verres 
de  vin  rouge  , sel,  poivre  ; faites  bouillir  une  demi- 
heure  et  réduire  à moitié  , passez  la  sauce  au  tamis  , 
mettez-y  les  filets  de  lièvre  avec  un  peu  de  vinai- 
gre j faites  chauffer  sans  bouillir. 


/ 
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Levraut  au  saaa. 

O 

En  dépouillant  et  vidant  un  levraut , prenez 
garde  d'en  perdre  le  sang  que  vous  mettrez  à 
part,  coupez -le  par  membres  et  le  lardez  de 
gros  lard  si  vous,,  voulez  ; mettez -le  dans  une 
casserole  avec  le  foie  et  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , une  gousse 
cl  ail , deux  écbalottes  , trois  clous  de  girofle  , une 
feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  passez-le  sur  le 
feu  et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  trois  verres  de  bouillon  , un  demi- 
setier  de  vin  rouge,  une  cuillerée  de  vinaigre, 
sel,  gros  poivre  ; faites  bouillir  jusqua  ce  que  le 
levraut  soit  cuit  et  qu’il  resle  un  peu  de  sauce  ; 
prenez  le  foie  qui  est  cuit,  écrasez-le  bien  et  le 
mêlez  avec  le  sang  que  vous  avez  gardé  : quand 
vous  êtes  prêt  à servir,  mettez-y  le  sang  pour 
faire  lier  sur  le  feu  sans  bouillir,  comme  une 
liaison  de  jaunes  d'œufs,  ensuite  vous  y jeterez 
une  demi -poignée  de  câpres  fines  entière  et  ser- 
vez chaudement. 

j Filet  de  lièvre  à la  poivrade. 

Prenez  un  lièvre  ou  un  levraut  qui  ait  été  cuit  J 
a la  broche  et  que  l’on  a desservi  de  table  , vous 
enleverez  les  chairs  pour  les  couper  par  lilets;  si 
vous  n’en  avez  point  assez  pour  garnir  un  plat, 
vous  laisserez  les  os  et  couperez  les  morceaux 
gros  et  d'égale  grosseur,  mettez-los  dans  une  cas- 
serole avec  une  sauce  à la  poivrade  de  haut  goût, 
faites-les  chauffer  sans  bouillir;  servez  chaudement. 
Vous  trouverez  la  sauce  à l'article  des  sauces. 

JDes  lapins  et  lapereaux  , comment  connoître  les 

jeunes. 

Pour  connaître  un  lapereau  d’avec  un  lapin , il 
faut  le  tâter  sur  le  dehors  des  pattes  de  devant 
au-dessus  du  joint  ; si  vous  y trouvez  une  grosseur 
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comme  une  petite  lentille,  c’est  une  marque  qu’il 
est  jeune  ; tous  les  counoissez  encore  à la  tête  , 
parcequ’ils  ont  le  nez  plus  pointu  et  l’oreille  plus 
tendre;  cette  marque  n’est  point  si  sûre  que  celle 
de  la  jjatte. 

Pour  le  fumet  il  faut  les  fleurer  au  ventre  , et 
'l’usage  vous  apprendra  à connoître  les  bons 

Vous  connoissez  le  levraut  d’avec  le  lièvre,  cle 
la  même  façon. 

o 

Des  lapins  et  lapereaux  de  plusieurs  Jacnns. 

Les  lapereaux  se  servent  pour  rôt , vous  les  dé- 
i<  pouillez  et  videz  et  faites  refaire  sur  de  la  braise  > 
il  faut  les  piquer  et  faire  cuire  à la  broche;  ser- 
vez-les  de  belle  couleur. 

Ils  vous  servent  aussi  à beaucoup  d’entrées 
différentes  , comme  en  fricassée  de  poulets  ; cou- 
pez-les  par  membres  et  les  faites  dégorger  long- 
. tems  dans  l'eau , et  faites  - les  cuire  comme  la 
poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulets  , page 
! 98. 

Vous  e?i  servez  aussi  de  marinèe  après  les  avoir 
coupés  par  membres,  faites -les  mariner  comme 
la  cervelle  de  bœuf,  page  5s,  et  les  servez  de 
> même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  cuire  avee 
bon  bouillon,  de  petit  lard  et  un  bouquet  garni, 
sel , et  poivre  fort  peu. 

Vous  faites  aussi  cuire  un  litron  de  lentilles  à 
la  reine  avec  du  bouillon  y sans  sel;  quand  elles 
sont  cuites , vous  les  passez  à l’étamine  avec  leur 
bouillon;  retirez  ensuite  le  pain  et  le  petit  lard  de 
sa  cuisson,  faites  - le  réduire  après  sur  le  feu 
jusqu  à ce  que  vous  le  jugiez  assez  lié  pour  le 
v servir. 

Faites  chauffer  dedans  le  lapin  et  petit  lard 
et  servez  s il  est  de  bon  goût  dans  une  terrine; 

I 2 
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Lapin  en  matelotle. 

Coupez  un  lapin  par  membres  , faites  un  petit 
roux  avec  une  petite  cuillerée  de  farine  et  un 
morceau  de  beurre;  mettez-y  les  membres  de  lapin 
avec  le  foie  , passez-les  et  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  rouge  , deux  verres  d’eau  et  du  bouillon  , 
un  bouquet  de  persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , 
deux  clous  de  girofle,  thym,  laurier,  basilic, 
sel,  gros  poivre;  faites  cuire  à petit  feu;  une 
demi-heure  après  vous  y mettrez  une  douzaine  de 
petits  oignons  blanchis;  si  vous  voulez  y mettre 
une  anguille  coupée  par  tronçons,  vous  ne  la 
mettrez  que  lorsque  le  lapin  sera  cuit  au  trois 
quarts;  avant  que  de  servir,  ôtez  le  bouquet, 
dégraissez  la  sauce  et  y mettez  une  bonne  pincée 
de  câpres  entières , un  anchois  haché  ; servez 
avec  des  croûtons  passés  au  beurre  ; arrosez  le 
tout  avec  la  sauce. 

Lapereaux  en  hachis. 

Prenez  les  restes  de  lapereaux  rôtis  que  l’on  a 
desservis  de  la  table,  levez-en  toute  la  chair, 
mettez  avec  un  peu  de  mouton  rôti,  hachez  le 
tout  ensemble , prenez  les  os  des  lapereaux  que 
vous  coupez  en  petits  morceaux,  mette-les  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  quelques 
écbalottes  , une  demi-gousse  d’ail,  thym,  laurier, 
basilic , passez-les  sur  le  feu  et  y mettez  deux 
bonnes  pincées  de  farine  , mouillez  avec  un  verre 
de  vin  rouge,  autant  de  bouillon,  faites  bouillir 
une  demi  - heure  à petit  feu  ; passez  la  sauce 
au  tamis  et  y mettez  la  viande  hachée  avec  sel , 
gros  poivre  , faites  chauffer  sans  bouillir  , servez 
chaudement;  vous  garnirez,  si  vous  voulez,  le 
tour  du  hachis  avec  des  croûtons  frits  comme 
ceux  des  épinards. 
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Filets  de  lapereaux  aux  concombres. 


Prenez  deux  gros  concombres  que  vous  cou- 
J pez  en  petites  tranches  le  plus  mince  que  vous 
3 pourrez  j mettez-les  dans  une  casserole  avec  deux 
I cuillerées  de  vinaigre  et  du  sel , faites-les  mari— 
ner  deux  heures  en  les  retournant  de  teins  en 
tems  ; quand  ils  auront  rendu  leur  eau  , vous  les 
||  presserez  fort  pour  quil  11e  reste  point  deau, 
(|  mettez -les  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
! de  beurre , un  bouquet  de  persil , ciboule  , une 
! gousse  d’ail , deux  échalottes,  uae  feuille  de  lau- 
rier, thym,  basilic  ; passez-les  sur  le  feu  en  les 
retournant  souvent  jusqu  à ce  quelles  soient  un 
peu  colorées,  mettez-y  deux  pincées  de  farine, 

; mouillez  avec  deux  verres  de  bon  bouillon  , laissez 
cuire  à petit  feu  une  bonne  demi-heure , et  que 
: le  ragoût  soit  uu  peu  lié;  ôtez  le  bouquet  et  y 
1 mettez  des  filets  de  lapereaux  émincés , coupés 
comme  les  concombres , faites  chauffer  sans  bouil- 
lir , assaisonnez  de  sel , gros  poivre , et  servez.  Pour 
les  filets,  vous  prenez  les  restes  des  lapereaux 
rôtis  que  Ion  a desservis  de  la  table. 

Filets  de  lapereaux  en  salade. 

Prenez  des  mies  de  pain  cpie  vous  coupez  pro^ 
promeut  comme  de  gros  lardons  de  lard , metlez.- 
les  dans  une  casserole  pour  les  passer  sur  le  feu 
avec  du  beurre  jusqua  ce  qu’ils  soient  dune 
belle  couleur  dorée,  mettez -les  égouter  ; vous 
avez  des  restes  de  lapereaux  cuits  à la  broche  que 
Ion  a desservis  de  table,  levez-en  toute  la  chair 
pour  les  couper  en  gros  filets  ; prenez  le  plat  que 
vous  devez  servir,  arrangez  dessus  proprement 
les  filets  de  pain,  ceux  de  lapereaux  et  deux  an- 
chois bien  lavés  et  coupés  en  très-petits  filets  , et 
des  câpres  entières  ; si  vous  avez  des  petits  oignons 
blancs  cuits  dans  le  pot,  vous  les  mettez  et  entre  mê- 
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lez  tout  l’un  avec  l'autre  le  plus  proprement  que 
vous  pourrez  en  dessin  , et  l’assaisonnez  de  sel 
i,ros  poivie , huile  et  vinaigre.  Ordinairement  on 
ne  les  assaisonne  que  sur  la  table. 

Lapins  en  petits  pois. 

Coupez -les  par  morceaux  et  les  faites  cuire 
comme  les  poulets  aux  petits  pois  que  vous  trou- 
verez ci-devant , page  142. 

Lapins  en  papillotes. 

Prenez  un  lapereau  tendre  que  vous  coupez 
par  membres;  mettez -le  mariner  avec  persil 
Ciboule , champignons , une  pointe  d’ail,  le  tout 
hache,  sel,  gros  poivre,  de  l’huile  fine,  enve- 
loppez chaque  morceau  avec  de  leur  assaisonne- 
ment, une  petite  harde  de  lard  dans  du  papier 
manc  , beurrez  ou  brûlez  le  papier  en  dehors  ; 
laites  cuire  à très -petit  feu  sur  le  gril  en  met- 
tant encore  une  autre  feuille  de  papier  graissée 
dessous,  servez  avec  le  [papier. 

Lapereaux  au  gîte. 

Farcissez  deux  lapereaux  avec  leurs  foies,  un 
morceau  de  beurre,  persil,  ciboule,  champi- 
gnons; le  tout  haché,  sel,  gros  poivre,  cousez- 
ies  et  troussez  les  pattes  dessous  le  ventre  , et 
celles  de  devant  sous  le  nez  , mettez-y  des  bro- 
chettes pour  les  faire  tenir,  faites  - les  cuire  avec 
un  vei  1 e de  vin  blanc,  du  bouillon,  un  bouquet 
garni  , sel  , gros  poivre  ; lorsqu’ils  sont  cuits  , 
passez  la  sauce  au  tamis,  dégraissez-la  et  y met- 
tez un  peu  de  coulis,  faites  réduire  au  point  d’une 
sauce  Dressez  sur  les  lapereaux  comme  s’ils  étoient 
au  gîte. 

Lapereaux  en  caisse. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  cuire  en 
ragoût,  et  vous  les  finirez  comme  les  pigeons 
en  surtout  que  vous  trouverez  ci  - devant 
page  tSi. 
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Lapereaux  aux  fines  herbes . 

Coupez- les  par  membres  et  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  persil,  ciboule,  champignons, 
une  gousse  d’ail  , le  tout  liaclié  , un  morceau 
■ de  beurre,  thym  , laurier  , basilic  lmcbcs  comme 
I en  poudre,  passez -les  sur  le  leu,  mettez -y  une 
! pincée  de  farine  , mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  , un  peu  de  jus  et  de  bouillon,  sel,  gtos 
poivre,  faites  cuire  et  réduire  au  point  dune 
sauce  ; quand  vous  êtes  prêt  à servir  , prenez 
les  foies  qui  ont  cuit  avec  la  fricassée  , écrasez.rles 
et  les  mettez  dans  la  sauce. 

Lapereaux  en  gratin. 

Faites  -les  cuire  comme  les  précédons,  a celte 
différence  que  les  fines  herbes  doivent  elre  en 
bouquet  et  point  hachées  ; vous  les  servirez  siu 
le  eralin  fait  comme  celui  des  cailles  en  gratin  , 

O 

ci-devant,  page  190. 

Laper  eaux  à lJ Espagnole. 

Faites -les  cuire,  étant  coupés  par  membres, 

1 avec  un  demi  - verre  de  vin  blanc  , un  peu  de 
bouillon  , un  bouquet  garni  , sel  , poivre  , en- 
suite vous  les  servirez  avec  une  sauce  à 1 Es- 
pagnole , que  vous  trouverez  à 1 article  des 
sauces, 

Lapereaux  en  galentme. 

Il  faut  les  désosser  à forfait,  et  les  finir  comme 
le  cochon  de  lait  en  galentine  , que  vous  trou- 
verez ci-devant,  page  128.  Quand  vos  lapins  se- 
ront cuits,  si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée, 
vous  les  retirez  tout  chaud  pour  les  bien  essuyer 
de  leur  graisse  , et  les  servirez  avec  une  sauce 
à l’espagnole  ; ordinairement  on  les  sert  pour 
entremets  froids  ; pour  lors  vous  les  laissez  re- 
froidir dans  leur  cuisson  , comme  il  est  dit  pour 
le  cochon  de  lait. 

I 4 


1O0 


LA  CUISINIERE 
Lapereaux  en  hatelet. 

Coupez  - les  par  membres  et  les  faites  cuire  avec 
im  demi -verre  de  vin  blanc  , du  bouillon  , un 
bouquet  garni , sel,  gros  poivre;  lorsqu  ils  sont 
cuits  , laiLes  réduire  la  sauce  pour  quelles  s’at- 
tache après  la  viande  ; mettez  refroidir  , em- 
brochez-les  à de  petites  brochettes  , trempez 
les  dans  de  loeut  battu,  panez  - les  et  les  re- 
trempez dans  la  graisse  pour  les  paner  une  se- 
conde fois  , faites -les  griller  de  belle  couleur. 
Servez  à sec  avec  les  brochettes. 

Lapereaux  e7i  poupeton. 

Faites  un  ragoût  bien  lié  d un  lapereau  coupé 
par  membres  avec  un  ris  de  veau  , champignons; 
quand  il  est  fini  et  froid , vous  avez  une  laree 
laite  comme  celle  du  pain  de  veau  , que  vous 
tï  ouverez  ci  - devant , page  i o5.  Tous  (mirez  votre 
poupeton  de  lapin  de  la  même  façon  que  le  pain 
de  veau. 

Lapereaux  roulés  aux  pistaches. 

Désossez  a forfait  un  ou  deux  lapereaux  , et 
Fai  tes  une  farce  de  leurs  foies  avec  quel  qu'autre 
viande  cuite  , de  la  mie  de  pain  passée  dans  du 
lait,  persil,  ciboule,  champignons  , sel,  poivre; 
liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  , étendez  celte  farce 
sur  les  lapereaux  , roulez -les  ensuite  et  les  fi- 
celez , failes-les  cuire  avec  un  peu  de  vin  blanc, 
du  bouillon,  mj  bouquet  garni;  la  cuisson  faite  , 
dégraissez  la  sauce  , et  la  passez  au  tamis;  met- 
lez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  , faites  ré- 
duire au  point  d’une  sauce  ; eu  servant  sur  les 
lapereaux,  mettez  - y environ  deux  douzaines  de 
pistaches  échaudées. 

Lapereaux  en  tortu.e. 

Videz  un  lapin,  laissez  le  foie,  et  ôtez  l’amer, 
désossez  le  lapin  seulement  dans  le  milieu  du 
fable  , faites  un  troua  la  peau  pour  y faire  passer 
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la  moitié  clu  devant  du  lapin  , il  se  trouvera  ren- 
versé et  prendra  la  figure  d’une  tortue , ficelez— 
le  et  le  mettez  cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  bouillion,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, une  gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
thym,  laurier,  basilic,  sel,  poivre,  la  cuisson 
faite,  passez  la  sauce  au  tamis,  dégraissez  - la 
et  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier,  faites 
réduire  au  point  d'une  sauce.  Servez  sur  le  lapin 

Lapereaux  en  bigarrures. 

Ayez  un  ou  deux  lapereaux  que  vous  dépouil~< 
lez  et  videz,  hachez  les  foies  pour  en  faire  une 
farce  avec  du  lard  râpé , un  peu  de  beurre  ou 
moelle  de  bœuf,  persil,  ciboule,  sariette  ha~ 
chés,  sel,  gros  poivre;  liez  cette  farce  de  trois 
jaunes  d’œufs  pour  la  mettre  dans  le  corps  du 
lapereau  que  vous  cousez  pour  quelle  ne  sorte 
pas , et  les  faites  refaire  sur  la  braise , coupez 
des  filets  de  mie  de  pain  de.  la  longueur  dns  la- 
pereaux, avec  autant  de  filets  de  petit  lard,  bien 
entrelardé,  couvrez-en  tout  le  corps  des  lape- 
reaux , en  mettant  un  filet  de  pain  et  un  filet  de 
petit  lard,  de  façon  qu'on  ne  voie  que  la  tête  des 
lapereaux,  enveloppez-les  avec  deux  feuilles  de 
papier  bien  beurrées  pour  les  faire  cuire  à petit 
feu  à la  broche;  quand  ils  seront  cuits  et  le  pain 
un  peu  rissolé,  ôtez  le  papier  pour  les  servir 
avec  les  filets  de  pain,  le  petit  lard  et  le  jus  de 
leur  cuisson  où  vous  ajouterez  un  filet  de  verjus* 

Lapins  à la  bourgeoise. 

Coupez-le  par  membres  et  le  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
garni  de  champignons,  et  culs  d’articliaux  blan- 
chis, passez  le  tout  sur  le  feu,  mettez-y  une 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  du  bouillon,  un 
verre  de  vin  blanc , sel , poivre. 

Quand  il  est  cuit  et  qu’il  n'y  a plus  de  sauce, 
mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  dé- 
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lavés  avec  du  bouillon  ; un  peu  de  persil  haché 

servez  assaisonné  de  bon  goût. 

Bes  lapins  se  servent  connue  les  lapereaux 
si  cest  pour  ragoût  où  ils  ont  le  teins  de  cuire! 

Ils  ne  sont  pas  bon  pour  la  broche,  ni  marines, 
ni  en  papillotes  et  en  caisse. 

Boudin  de  lapin. 

Prenez  trois  demi-setiers  de  lait  que  vous 
•faites  bouillir  avec  trois  oignons  coupés  en  tran- 
ches, de  la  coriandre,  persil,  ciboule  entière, 
thym , laurier,  basilic;  faites  réduire  ce  lait  à 
un  tiers;  quand  il  est  réduit  et  passe  au  tamis, 
mettez  dedans  plusieurs  foies  de  lapins  hachés  * 
une  demi-livre  de  panne  coupée  en  petits  carrés  * 
un  peu  de  sel  fin  et  fines  épices;  mêlez  dix  jaunes’ 
d œufs , faites  chauffer  le  tout  sur  un  petit  feu  en 
le  remuant  toujours,  quand  tout  est  bien  mêlé 
et  point  trop  chaud,  vous  entonnez  ce  boudin 
dans  des  boyaux  de  cocbon  d’environ  huit  pou- 
ces de  long , ne  les  emplissez  qu’aux  deux  tiers , 
parce  qu’en  cuisant  ils  enfleront  et  feroient  crever 
votre  boudin. 

Quand  ils  seront  prêts,  metlez-les  cuire  dans 
de  1 eau  bouillante  pendant  un  quart-d 'heure. 

Pour  voir  s ils  sont  cuits,  vous  les  piquez  un 
peu  avec  une  épingle,  s’il  en  sort  de  la  graisse, 
«est  marque  quils  sont  cuits,  vous  les  retirerez 
dans  de  leau  fraîche,  et  les  mettez  après  sur  un 
plat  pour  les  faire  griller.  Ils  se  servent  à sec 
pour  hors-d'œuvre. 

De  la  viande  noire , appelée  venaison. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explication  sur  la 
viande  noire  sauvage,  parce  quelle  est  fort  peu 
en  usage  chez  les  bourgeois,  l’on  y comprend 
ordinairement  ; 


Le  chevreuil. 
Le  daim. 

Le  sanglier. 

Le  marcassin* 


Le  cerf. 
La  biche. 
Le  faon. 
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Le  ceij\  la  biche , le  chevreuil , /e  daim , le 
Jaon , se  préparent  tons  de  la  même  façon,  les 
quartiers  de  devant  et  de  derrière  se  servant 
marines  et  cuits  à la  broche , la  marinade  se  fait 
avec  vinaigre,  sel,  poivre  et  un  peu  d’eau. 

Vous  les  servez  aussi  en  bœuf  à la  mode,  en 
pâté  froid,  et  en  pâte  en  pot. 

Du  sanglier. 

La  bure  , qui  sert  à faire  un  entremets  froid 
des  plus  estimés,  se  fait  cuire  comme  la  bure 
de  cochon,  les  pieds  se  mettent  à la  Sainte-Me- 
nelioult  comme  les  pieds  de  cochon,  le  reste 
comme  le  filet. 

Les  quartiers  de  derrière  et  de  devant  se  ser- 
vent cuits  à la  broche  après  les  avoir  fait  mari- 
ner, en  pâté  froid,  en  civet,  en  bœuf  à la  mode, 
et  en  pâté  en  pot. 

Le  marcassin  se  sert  piqué  pour  un  beau  plat 
de  rôt. 

Hachette  de  toutes  sortes  de  viandes  cuites  à la 

broche . 

Prenez  de  la  viande  cuite  à la  broche  telle  que 
vous  l’aurez , soit  viande  de  boucherie , ou  vo- 
laille, ou  gibier,  vous  la  couperez  par  tranches 
fort  minces,  mettez-la  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  persil,  ciboide,  échalottes,  champi- 
gnons , le  tout  haché , un  peu  de  bon  bouillon  , sel, 
gros  poivre  ; faites  migeoter  le  tout  sur  le  feu 
pendant  un  quart  - d’heure  ; prenez  le  plat  que 
vous  devez  servir;  mettez-y  un  peu  de  la  sauce 
de  votre  viande  avec  de  la  mie  de  pain,  arran- 
gez votre  viande  sur  la  mie  de  pain , et  remet- 
tez sur  la  viande  encore  un  peu  de  mie  de  pain; 
faites  attacher  sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce  qu’il 
se  lasse  un  petit  gratin  au  fond  du  plat;  vous 
mettrez  ensuite  le  reste  de  la  sauce  avec  un  fdet 
de  verjus.  " 
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CHAPITRE  X. 


A 


Poissons  cîe  mer  et  d’eau  douce. 


PRÈS  la  description  des  viandes  terrestres 
dont  je  viens  de  démontrer  l’usage,  il  est  teins 
de  passer  à celles  qui  nous  servent  les  jours  mai- 
gres par  la  variété  des  poissons,  tant  de  mer 
que  d’eau  douce,  et  les  changemens  que  l’on  en 
peut  faire  pour  diversifier  nos  tables;  je  commen- 
cerai par  la  marée , comme  celle  qui  nous  fournit 
avec  plus  d’abondance. 

Le  mulet  ou  surmulet. 
L’éperlau. 

Le  maquereau, 
lie  tbon  et  la  thontine. 
La  vive. 

La  macreuse. 

La  sardine. 

Le  rouget. 


Le  turbot- 
lia  barbue. 

Le  saumon. 
L’esturgeon. 

L’alose. 

Le  cabillaud  ou  morue 
fraîche. 

La  raie. 

La  merluche. 

La  morue  salée. 

La  limande. 

Le  carie t. 

La  sole. 

La  p»lie. 


Le  hareng  frais, 
lie  merlan. 
L’anchois. 

Le  bar. 

Le  vaudreuih 
La  lubine. 


E?i  coquillages. 

L’écrevisse  de  mer.  Les  moules. 

Les  bomars.  Les  huîtres. 


Du  turbot  et  barbue , comment  les  accomoderf 

Ils  se  préparent  l’un  et  l’autre  de  la  même  façon. 

Vous  les  faites  cuire  dans  une  casserole  de  la 
grandeur  de  votre  poisson,  moitié  saumure  et 
moitié  lait  ; mettcz-en  suffisamment  pour  que 
votre  poisson  trempe,  faites-le  bouillir  très- 
doucement.  qu’il  ne  fasse  que  frémir  sur  les 
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Lords,  autrement  le  poisson  se  romproit,  quanti 
il  fléchit  sous  les  doigts,  votre  poisson  est  cuit, 
servez-le  à sec  sur  une  serviette,  garni  de  per- 
sil verd  autour,  pour  un  plat  de  rot. 

Si  vous  voulez  le  servir  pour  entrée. 

Si  c'est  en  maigre , vous  le  mettez  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  dessus 
une  sauce  à l'huile  ; vous  mettez  dans  une  cas- 
serole de  l’huile  line,  sel,  gros  poivre,  un  filet 
de  vinaigre,  faites  chauffer  la  sauce  sans  quelle 
houille  et  servez  dessus  le  turbot. 

Turbot  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  une  pincée  de  farine,  sel,  gros  poi- 
vre, un  anchois  lavé  et  haché,  et  des  câpres 
fines,  remuez  la  sauce  sur  le  feu  jusqu'à  ce 
qu’elle  soit  liée  sans  qu’elle  houille,  et  servez 
dessus  le  turbot.  I 

Vous  pouvez  aussi  le  servir  avec  une  sauce  à la 

béchamel. 

Faites  réduire  trois  demi-setiers  de  crème  à 
moitié,  metlez-y  un  peu  de  sel,  et  servez  des- 
sus le  turbot. 

Vous  le  servez  encore  avec  une  sauce  hachée 
maigre , ou  avec  un  ragoût  d écrevisses. 

Turbot  et  barbue  au  gras. 


Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même  fa- 
çon qu’en  maigre,  ils  seront  plus  naturels  et 


coûteront  moins. 

Vous  mettrez  dessus 
comme  sauce 
À l’espagnole. 

Sauce  hachée. 

Ragoût  de  ris  de  veau, 
et  petits  œufs. 
Ragoût  au  salpicon. 


différentes  sauces  grasses, 

Sauce  au  vin  de  Cham- 
pagne; et  ragoût  de 
crête. 

Ragoût  d'huîtres. 

De  truffes. 

De  mousserons. 


20Ô  la  cuisinier  e 

Pour  le  faire  cuire  en  maigre  , faites  une  sait 
mure  cle  cette  façon. 


Menez  clans  une  casserole  une  bonne  poignée 
de  sel,  une  pinte  d’eau;  ail,  racines  oignons, 
toutes  sortes  de  fines  herbes,  persil,  ciboule' 
girofle,  faites  bouillir  le  tout  ensemble  à petit  feu 
une  demi -heure,  laissez -le  reposer  après  et  le 
tirez  au  clair  : passez*  le  au  tamis,  vous  mettez 
apres  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  saumure, 
et  faites  cuire  dedans  votre  poisson  à très -petit 
feu;  cpiil  ne  fasse  que  frémir. 

Toutes  sortes  de  court-bouillon  blanc  pour  le 
poisson  se  lent  de  la  meme  façon, 

o y 


Turbot  et  barbue  cuits  au  gras. 

Mettez  -le  daus  une  turbotière , avec  bonues 
ti  anches  de  veau,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni 
de  toutes  sortes  de  fines  herbes  , et  le  couvrez 
par -tout  de  bardes  cle  lard,  faites -suer  à petit 
leu  , et  y mettez  après  un  verre  de  vin  de  Cliam- 
pagne  ; quand  il  est  cuit,  vous  le  servez  avec 
différentes  sauces  grasses  ou  ragoût. 

Si  vous  le  voulez  Je  servir  dans  son  naturel. 

Quand  il  est  est  cuit  vous  le  dressez  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir  ; vous  passez  sa  cuis- 
son au  tamis  , dégraissez-la  et  mettez  dedans  deux 
cuillerées  cle  coulis. 

Si  elle  est  trop  longue  faites-la  réduire,  et 
servez  dessus  le  turbot. 

Si  vous  le  servez  de  celte  façon  , ne  mettez  que 
très -peu  de  sel  dans  sa  cuisson. 

JDu  saumon  frais , comment  V accommoder. 

Il  se  coupe  en  tranches  , vous  le  faites  mari- 
ner avec  un  peu  d’huile  ou  bon  beurre,  sel  , poi- 
vre , faites  - le  griller  en  l’arrosant  de  sa  mari- 
nade, et  servez  dessus  des  sauces  ou  ragoûts  , 
comme  il  est  expliqué  pour  le  turbot. 
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Vous  le  servez,  aussi  cuit  au  court-bouillon 
avec  les  mêmes  sauces  ou  ragoûts. 

Si  vous  les  servez  pour  un  plat  de  rot,  vous  ne 
l'écaillerez  point;  quand  il  sera  cuit,  mettez- 
le  à sec  sur  une  serviette , et  du  persil  verd 
autour. 

Si  c'est  pour  entrée,  il  faut  F écailler  et  laisser 
le  morceau  entier  comme  pour  rut,  le  couil- 
bouillon  pour  le  faire  cuire  se  fait  en  metttant 
dans  une  petite  marmite,  suivant  comme  AOtie 
morceau  de  poisson  est  gros,  du  vin  blanc,  du 
bouillon  maigre,  racines,  oignons  en  tranches, 
un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  morceau  de 
beurre , ficelez  votre  poisson  et  le  faites  cuire 
dans  ce  court-bouillon. 

Toutes  sortes  de  poissons  au  court-bouillon  se 
font  cuire  de  même. 

Saumon  en  caisses. 

Prenez  deux  tranches  de  saumon  frais  de  1 épais- 
seur d’un  bon  demi  - doigt  ; mettez -les  mariner 
une  heure  avec  de  l’huile  fine  , persil , ciboule , 
un  peu  de  champignons,  une  demi-gousse  dail, 
une  échalotte,  le  tout  haché  très -fin,  une  demi- 
l'euille  de  laurier,  thym  , basilic  hache  comme 
eu  poudre,  sel,  gros  poivre;  ensuite  vous  faites 
une  caisse  de  papier  blanc  , de  la  grandeur  de 
deux  tranches  de  saumon,  frottez  - les  dessous 
avec  de  l’huile  , elles  mettez  sur  un  plat;  mettez 
le  saumon  dans  la  caisse  avec  tout  son  assaison- 
nement, pannez  le  dessus  avec  de  la  mie  de  pain , 
mettez  cuir  au  four,  ou  sinon  vous  mettrez  le  plat 
sur  un  petit  fourneau  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière et  du  feu  dessus  ; quand  le  saumon  sera  cuit 
et  le  dessus  d’une  belle  couleur  dorée  , vous  y 
mettrez  du  jus  de  citron  en  servant;  si  vous  vou- 
lez y mettre  une  sauce  à lespagnole,  il  faudra 
dégraisser  lu  cuisson  du  saumon  avant  que  de  la 
mettre. 
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De  P esturgeon,  comment  raccommoder. 


Tl  se  sert  cuit  à la  broche  : vous  le  faites  ma- 
riner deux  ou  trois  heures  avec  une  marinade 
ordinaire. 

1 oui  la  faire , vous  mettez  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  beurre  manié  de  farine, 
sel;  poivre,  persil,  ciboule,  ail,  fines  herbes’ 
emus  de  girolle , un  demi-setier  d’eau,  un  peu 
de  vinaigre,  faites  chauffer  la  marinade  sur  le 
leu  en  la  remuant. 

Quand  elle  est  tiède,  mettez  dedans  l'estur- 
geon; quand  il  est  assez  marine,  failes-le  cuire 
a la  broche,  et  le  servez  avec  toutes  sortes  de 
bonnes  sauces  maigres. 

Vous  pouvez  aussi  le  faire  cuire  au  court-bouil- 
lon comme  le  saumon , et  le  servir  avec  les 
memes  sauces  maigres. 

O 


Esturgeon  en  gras  à la  broche. 

Lardez-le  de  gros  lard,  et  le  servez  avec  tou- 
tes sortes  de  bonnes  sauces,  comme  à l’italienne, 
à 1 espagnole,  à la  ravigote  ou  ragoûts  de  truffes, 
morilles,  mousserons,  de  ris  de  veau,  de  crête 
et  de  petits  œufs. 

Esturgeon  à la  braise. 

Mettez-le  dans  une  petite  marmite  avec  tran- 
ches de  veau  et  bardes  de  lard,  un  demi-setier 
de  vin  blanc , un  bouquet  garni,  oignous,  ra- 
cines, sel,  poivre,  de  bon  bouillon. 

Quand  il  est  cuit,  servez-le  avec  la  même 
sauce  ou  même  ragoût  que  quand  il  est  cuit  à 
la  broche, 


Esturgeon  à la  matelote. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond,  de  la  gran- 
deur d un  petit  écu;  passez-les  sur  le  feu  avec 
du  beurre  jusqu’à  ce  quelles  soient  d’une  belle 
couleur  dorée;  et  les  mettez  égouter  ; prenez 
un  morceau  d'esturgeon  que  vous  coupez  en  pe- 
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, tltes  tranches  un  peu  minces,  mettez-les  clans 
t un  plat,  arrangées  sans  êlre  les  unes  sur  les  autres 
avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  gros  poivre, 
faites-les  cuire  à petit  feu,  et  à mesure  qu elles 
sont  cuites  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  1 au- 
tre, il  ne  faut  qu'un  quart-d’heure  pour  la  cuis- 
son, ôtez-les  du  plat,  et  y mettez  un  peu  de  fa- 
ii  rine  que  vous  remuez  avec  le  beurre,  et  ensuite 
de  1 échalote , persil,  ciboule,  le  tout  bâché,  et 
mouillez  avec  deux  verres  de  vin  rouge;  faites 
bouillir  le  tout  ensemble  un  quart-d’heure,  re- 
mettez lesturgeon  dans  la  sauce  pour  le  faire 
chauffer  sans  bouillir,  jetez-y  un  peu  de  câpres 
hachées,  et  garnissez  les  bords  du  plat  avec  vos 
croûtons  de  jiain  frit,  vous  aurez  soin  de  les  ar- 
roser un  peu  par-dessus  avec  de  la  sauce. 

De  l'alose , comment  l' accommoder. 

Les  aloses  de  Seine  sont  estimées  les  meilleu- 

Ires  : vous  les  servez  entières  ou  par  moitié. 

Si  vous  voulez  les  servir  pour  un  plat  de  rôt,  vi- 
dez-les  et  ne  les  écaillez  point,  faites-les  cuire  clans 
un  court-bouillon  comme  le  saumon. 

Quand  elle  est  cuite  , servez-la  sur  une  serviette 
garnie  de  persil  verd. 

Si  c’est  pour  entrée , écaillez-la  et  la  servez 
avec  différentes  sauces,  comme  aux  câpres,  a 
1 huile;  à 1 italienne. 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril  ; après 
lavoir  écaillée  et  vidée,  fendez-la  un  peu  sur  le 
dos  et  la  faites  mariner  avec  un  peu  clhuile  ou 
un  peu  de  beurre,  sel,  poivre,  failes-la  griller 
et  l’arrosez  de  tems  en  lems  avec  de  sa  marinade. 

Quand  elle  est  cuite,  cela  se  connoîl  quand 
l’arrête  n’est  plus  rouge , vous  la  servez  dessus 
un  ragoût  de  farce  assaisonné  de  bon  goût;  étant 
grillée,  vous  pouvez  aussi  la  servir  avec  une 
sauce  aux  câpres  et*  anchois. 
e<  * 
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Du  cabillaud,  comment  V accommoder . 


Le  cabillau  ou  morue  fraîche  , se  fait  cuire  clans 
un  court-bouillon  blanc  comme  le  turbot. 

Voyez  ci-devant , page  204. 

Servez-le  clans  le  même  goût  et  même  sauce  ou 
meme  ragoût  tant  en  gras  qu'en  maigre. 


Morue  fraîche  en  dauphin  au  ragoût  de  laitances 
de  carpes  et  pointes  d’asperges. 

Prenez  une  morue  bien  fraîche  , que  vous  écail- 
lez et  videz  ; il  faut  la  ciseler  et  lessuyer,  vous 
la  faites  après  mariner  deux  heures  avec  de  l'huile 
fine,  sel , poivre , persil  et  ciboules  entières,  une 
gousse  cl’ail , une  feuille  de  laurier. 

Prenez  ensuite  une  brochette  de  fer,  que  l'on 
appelle  hatelet,  passez-la  dans  la  morue  fraîche 
en  commençant  par  les  yeux,  le  milieu  du  corps  , 
et  finissez  par  la  queue  ; en  lui  faisant  prendre  la 
figure  d’un  dauphin. 

Mettez— la  sur  une  tourtière,  et  l'arrosez  de  sa 
marinade. 

Faites-la  cuire  au  four. 

Quand  elle  est  cuite,  retirez  le  hatelet  et  la 
dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  la  servir. 

Servez  dessus  un  ragoût  fait  de  cette  façon. 

enez  trois  laitances  de  carpes , que  vous 
faites  bouillir  un  moment  dans  l'eau  ; prenez  auss1 
des  pointes  d asperges  aussi  bouillies  un  moment 
dans  leau,  mettez  le  tout  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre  , des  champignons , 
et  bouquet  de  persil  et  ciboules,  passez -le  par 
le  feu , et  y mettez  une  pincée  de  farine  , et  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  et  bon  bouillon  mai- 
gre. 

Quand  votre  ragoût  est  cuit,  la  sauce  réduite 
et  assaisonnée  de  bon  goût  , mettez-y  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’oeufs  et  de  la  crème  , faites  lier 
la  sauce  sur  le  feu,  et  servez  dessus  la  morue. 
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Pour  le -mieux,  ne  mettez  vos  asperges  que 
quand  le  ragoût  est  presque  fini. 

De  la  raie , comment  V accomoder. 

La  bouclée  est  estimée  la  meilleure,  et  se 
sert  de  plusieurs  façons,  comme  les  autres  raies. 

La  façon  la  plus  bourgeoise  se  fait  en  la  met- 
tant cuire  dans  un  chaudron,  dans  de  1 eau , du 
vinaigre,  quelques  tranches  d’oignons,  un  peu 
de  sel:  après  l’avoir  bien  lavée  avec  de  1 eau 
;•!  fraîche  et  1 amer  du  foie  ôté,  ne  lui  faites  faire 
que  deux  boudions,  pour  quelle  ne  cuise  point 
trop,  retirez-la  ensuite  sur  le  plat  pour  1 éplu- 
cher: coupez  les  bords  pour  la  propreté. 

Si  elle  p'étoit  poiut  assez  cuite,  après  lavoir 
épluchée,  c’est  ce  que  vous  connoitrez,  si  elle 
se  trouve  trop  ferme  et  que  l’arrête  eu  soit  rouge, 
ce  qui  ne  doit  pas  être  si  la  raie  est  bien  fiai— 
clie , remettez-la  sur  un  fourneau  avec  un  peu 
de  son  court-bouillon;  quand  vous  etes  prêt  a la 
servir,  égoutez-la  et  servez  dessus  telle  sauce 
que  vous  jugerez  à propos:  comme  sauce  au 
beurre  avec  des  câpres  et  anchois,  sauce  à 
l'huile,  sauce  au  beurre  noir  et  persil  frit. 

Pour  celte  dernière  sauce,  vous  faites  chauffer 
la  raie  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  avec 
du  vinaigre,  sel  et  un  peu  de  gros  poivre;  met- 
tez par-dessus  le  beurre  noir  et  persil  frit  autour. 

Raie  à la  Sainte  - Menehoult, 

Arracliez-en  la  peau  et  la  coupez  par  mor- 
ceaux larges  de  deux  doigts,  faites-la  cuire  une 
demi-heure  à très-petit  feu,  mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre  avec  une  cuil- 
lerée de  farine  que  vous  délayez  ensemble, 
mouillez  peu  à peu  avec  une  cbopine  de  lait, 
assaisonnez  de  sel , poivre  , un  bouquet  de  per- 
sil, ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  échalottes, 
trois  clous  de  giro/le , thym  , laurier , basilic , 
pignons  en  tranches , racines  en  zestes  ; faites 
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)ouiI!ir  un  bon  quart-d'heure , et  ensuite  vous  y 
mettez  votre  rate  pour  la  faire  cuire;  la  cuisson 
n c,  ùempez  la  raie  dans  le  plus  gras  de  la 
sauce  pour  la  paner  et  griller  en  l'arrSsant  avec 
mi  peu  de  beurre:  servez  à sec  et  une  rémolade 
Clans  une  saucière.  Vous  trouverez  la  rémolade 
clans  1 article  des  sauces. 


Raie  marijiée  frite. 

Arrachez  la  peau  et  la  coupez  par  morceaux 
comme  la  précédente,  pour  la  faire  mariner 
deux  ou  trois  heures  avec  un  peu  d’eau,  du  vi- 
irngre,  sel,  poivre,  persil,  ciboule,  une  gousse 
d ad,  oignons  en  tranches,  zestes-  de  racines, 
clous  de  girofle;  ensuite  vous  lcgouterez  et  es - 

suyez  pour  la  fariner  et  faire  frire.  Servez  avec 
persil  frit. 

Raie  à la  sauce  de  son  Joie. 

Faites-la  cuire  comme  il  est  dit  à la  page  21 1. 
Pour  la  sauce  vous  la  ferez  de  cette  façon:  mettez 
dans  une  casserole  , persil , ciboule,  champignons, 
one  pointe  d’ail,  le  tout  haché  très -fin,  un  peu 
de  beurre,  passez  - les  quelques  tours  sur  le  feu, 
et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine;  ensuite 
un  morceau  de  beurre  ; câpres  et  un  anchois 
hachés , le  foie  de  la  raie  cuit  et  écrasé,  sel, 
gi  os  poivre  , mouillez  avec  de  1 eau  ou  du  bouil- 
lon, faites  lier  sur  le  feu.  Servez  sur  la  raie. 


Raie  au  fromage. 

Arrachez  la  peau  à une  belle  moitié  de  la  raie 
bouclée,  coupez -la  en  quatre  morceaux  égaux 
et  la  lavez  , laites  — la  cuire  avec  un  demi— setier 
de  lait,  et  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  manié  de  deux  pincées  de  farine,  une 
gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle,  deux  écba- 
lottes;  une  feuille  de  laurier,  thym , basilic , peu 
de  sel,  poivre;  faites  bouillir  avant  que  de  met- 
tre la  raie  (pour  la  cuire  il  faut  peu  de  teins), 
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retirez  - la  de  la  sauce  pour  l’égouter,  passez  la 
sauce  au  tamis  et  la  laites  réduire  au  point  d'une 
sauce  liée,  mettez -en  la  moitié  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  servir  , et  par  dessus  une 
petite  poignée  de  fromage  de  Gruyère  râpé  , ar- 
rangé dessus  les  morceaux  de  raie  , et  entre  la 
i raie  vous  avez  pour  garnir  une  douzaine  de  petits 
oignons  blancs  cuits  au  bouillon  et  bien  égoutés  , 
et  deux  petits  morceaux  de  pain  frils  coupés  en 
rond  , vous  les  eulremêlez  l’un  avec  l’autre  ar- 
rangés proprement  , mettez  par-tout  par-dessus 
le  restant  de  la  sauce , couvrez  avec  du  fromage 
de  Gruyère  râpé  ou  du  parmesan  ; si  vous  vou- 
lez pour  le  mieux,  mettez  votre  plat  sur  un  petit 
feu , qui  bouille  bien,  doucement  jusqu’à  ce  qu'il 
ny  ait  presque  plus  de  sauce  , glacez  le  dessus 
avec  une  pelle  rouge  ou  un  couvercle  de  tour- 
tière couvert  d’un  bon  feu  : quand  le  dessus  sera 
dune  belle  couleur  dorée,  servez. 

De  la  merluche , comment  V accommoder. 


La  merluche  la  plus  blanche  est  estimée  la 
la  meilleure  , avant  que  de  la  mettre  tremper  , 
battez  - la  bien  par-tout  avec  un  marteau  pour 
1 attendrir;  faites- la  tremper  plusieurs  jours  en  la 
changeant  d'eau;  vous  la  faites  cuire  un  moment 
avec  de  l’eau  de  rivière,  retirez- la  et  la  mettez 


en  morceaux  par  feuillets. 

La  sauce  à la  gascogne  est  celle  qui  convient 
le  mieux.  Mettez  la  merluche  dans  une  casse- 
role avec  de  l’huile  fine  et  autant  de  bon  beurre, 
gros  poivre  , un  peu  d’ail  et  de  sel  , si  elle  est 
trop  douce  ; mettez  la  casserole  sur  un  fourneau 
en  la  remuant  sans  cesse,  jusqu’à  ce  que  le  beurre 
soit  lié  avec  l'huile  , et  la  mangez  dans  le  mo- 
ment parce  que  cette  sauce,  à mesure  quelle  se 
refroidit  , se  tourne. 


De  la  morue  salée  , comment  V accommoder. 
Pour  connoître  la  bonne  morue , il  faut  choi- 
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sir  la  chair  Manche  , une  peau  noire,  de  grands 
feuillets;  il  faut  la  laver  après  l’avoir  écaillée, 
faites  - la  cuire  un  moment  dans  un  chaudron 
avec  de  l’eau  de  rivière  , mettez  - la  après  égou- 
ter  et  la  levez  par  feuillets  ou  la  laissez  entière 
si  vous  voulez  , mais  la  façon  n’en  est  pas 
propre, 

"Vous  la  servez  avec  telle  sauce  que  vous  vou- 
tlrez  ; mettez  dans  une  casserole  vin  peu  de  fa- 
rine , un  morceau  de  beurre,  un  peu  de  poivre, 
délayez -la  avec  un  peu  de  lait,  mettez  - y après 
du  verjus  en  grain  , faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu,  mettez -y  après  la  morue  pour  lui  faire  pren- 
dre goût,  et  servez. 

Dans  un  autre  saison,  à la  place  de  verjus  , 
mettez -y  persil  et  ciboules  hachés. 

Morue  à la  maître*- d’hôtel. 

Prénez  l’endroit  de  morue  que  vous  voulez  , 
après  l’avoir  écaillée  et  lavée  , vous  la  mettez 
à l’eau  fraîche  dans  un  poêlon  ou  chaudron , met- 
tez-la  sur  le  feu,  quand  elle  sera  prête  a bouil- 
lir, écumez-la,  et  l otez  du  feu  aussitôt  quelle 
bout  , couvrez -la  avec  un  torchon  pendant  un 
demi  - quart  d’heure  , ensuite  vous  la  retirez  de 
l’eau  pour  la  faire  égoutcr  , mettez  - la  sur  un  plat 
avec  du  persil , ciboule  hachés  , gros  poivre  , 
muscade  râpée  , un  bon  morceau  de  beurre  , 
une  cuillerée  de  verjus  , faites  chauffer  en  la 
retournant , et  la  servez  tout  de  suite. 

Queue  de  morue  farcie 

Mettez  dans  une  casserole  deux  grandes  poi- 
gnées de  mie  de  pain  passée  à la  passoire  avec 
une  chopine  de  lait,  faites  bouillir  et  dessécher 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  soit  bien 
épaisse  , mettez  refroidir;  après  vous  y mettrez 
gros  comme  un  oeuf  de  beurre  , persil , ciboule 
hachés,  sel;  poivre  et  six  jaunes  d'oeufs,  prenez 
une  queue  de  morue  et  la  faites  cuire  à l’eau 
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( comme  la  précédente  ; après  qu  elle  est  égou- 
» tée  , vous  en  prenez  toute  la  chair  et  ne  laissez 
jl  que  1 arrête  , levez  - la  par  filets  , mettez  dans 
J une  casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
>1  avec  des  champignons  coupes  en  filets  , persil  , 
| ciboule  , deux  éclialottes  , une  demi-gousse  d’ail , 
| le  tout  haché,  passez  - le  sur  le  feu,  mettez-y 
1 une  demi -cuillerée  de  farine,  mouillez  avec  un 
jj  demi-setier  de  lait,  de  gros  poivre , faites  bouil- 
! I'1’  jusqu  à ce  que  la  sauce  soit  épaisse  , alors 
J vous  y mettrez  la  morue  avec  trois  jaunes 
dœufs  , faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir,  et 
J mettez  refroidir  , prenez  le  plat  que  vous  devez 
J servir,  mettez -y  dessus  l’arrête  de  la  queue, 
et  le  petit  bout  de  la  queue  vous  l’envelopperez 
| d un  papier  beurré  , faites  un  bord  sur  tous  les 
tours  de  l’arrête  avec  une  partie  de  la  farce  , 
i mettez  le  ragoût  de  morue  dans  le  milieu , cou- 
• vrez-le  par-dessus  avec  le  restant  de  la  farce, 

: de  façon  que  Ion  ne  voie  point  le  ragoût  , et 
i que  cela  vous  forme  une  queue  de  morue,  unis- 
; sez  par -tout  avec  un  couteau  , trempez  dans  de 
‘ loeuf  battu,  panez  avec  de  la  mie  de  paiu , faite 
i cuire  et  prendre  belle  couleur  au  four  ou  des- 
sous un  couvercle  de  four  de  campagne  ; quand 
i elle  sera  cuite  de  belle  couleur  , servez  , les 
bords  du  plat  bien  essuyés  , vous  pouvez  y mettre 
dans  le  fond  uue  sauce  faite  avec  un  verre  de 
bon  bouillon , gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  de  farine  , une  cuillerée  de  verjus,  peu  de 
sel,  gros  poivre  ; faites  lier  sur  le  feu. 

Morue  à la  provericale. 

Pi  enez  de  la  morue  cuite  à l’eau  bien  égoutée  , 
prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  , mettez 
dans  le  fond  de  1 échalote , un  peu  d’ail,  persil, 
ciboule,  du  citron  en  tranches  , la  peau  ôtée,  de 
gros  poivre,  deux  cuillerées  d’huile,  gros  comme 
la  moitié  dun  œuf  de  .beurre  , arrangez  la  morue 
dessus  , remettez  par-dessus  le  même  assaison- 
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nement  que  dessous , et  panez  ensuite  avec  de 
la  chapelure  de  pain  , mettez  le  plat  sur  un  petit 
feu  pour  quelle  houille  doucement,  faites  lui 
prendre  couleur  par  - dessus  avec  une  pelle  rouge 
ou  un  couvercle  de  tourtière. 

Morue  au  beurre  yioir. 

Faites  - la  cuire  dans  l’eau  et  égoulcz,  mettez- 
la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  un  demi- 
verre  de  vinaigre  , autant  de  bouillon  , de  gros 
poivré  : faites  -la  bouillir  un  demi  - quart  d heure, 
et  mettez -dessus  du  beurre,  bien  chaud  avec  du 
persil  frit. 

Morue  à la  sauce  aux  câpres  et  anchois. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  l’eau  , après 
lavoir  égoutée,  dégraissez  - la  chaudement  dans 
le  plat  que  vous  devez  servir  , et  mettez  par- 
dessus une  sauce  aux  câpres  et  anchois.  Vous 
trouverez  la  façon  de  la  faire  à l'article  des 
sauces. 

Morue  à la  crème. 

Faites -la  cuire  daus  de  l’eau,  après  quelle 
est  égoutée  vous  la  levez  par  feuillets  , mettez 
dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre, 
une  demi- cuillerée  de  farine,  une  pointe  d’ail 
hachée  , de  gros  poivre  , mouillez  avec  de  la 
crème  ou  du  lait  , faites  lier  la  sauce  sur  le  feu 
et  y mettez  ensuite  les  filets  de  morue  , faites 
chauffer  et  servez. 

Si  vous  votdez  la  paner , vous  y mettrez  un 
peu  plus  de  beurre  et  trois  jaunes  d’oeufs , dres- 
sez-la  dans  le  plat  que  vous  devez  servir , panez 
le  dessus , ét  lui  faites  prendre  couleur  dessous 
un  couvercle  de  tourtière. 

Tourte  de  morue . 

La  morue  étant  cuite  à l’eau  , égoutée  et  re- 
froidie, mettez -la  par  feuillets  dans  la  pâte  avec 
adu  beurre,  gros  poivre,  un  bouquet  garni  ; la 

tourte 
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il  toute  étant  cuite,  vous  ôtez  le  bouquet  et  mettez 
dons  la  tourte  une  sauce  à la  crème  comme  la 
i précédente. 

Morue  en  stinquerque. 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  mettez 
> | dans  le  fond  un  peu  de  beurre  avec  persil  , ci- 
;|  boule,  un  peu  d'anchois , une  pointe  d’ail , le  tout 
i haché  , gros  poivre  , et  quelques  câpres  entières  , 
couvrez  le  tout  avec  de  la  morue , vous  ferez 

Ïdusieurs  couches  de  cette  façon  jusqu’à  ce  que 
e plat  soit  plein  ; panez  le  dessus  avec  de  la  mie 
de  p ain  , et  faites  un  peu  bouillir  sur  un  petit  feu, 
et  un  couvercle  de  tourtière  par  dessus  pour  lui 
donner  couleur. 

Morue  marinèe  frite. 

Faites -la  cuire  à leau  et  levez-la  par  feuillets; 
faites-la  mariner  et  frire  comme  la  raie,  ci-de- 
vant, page  212,  à cette  différence  qu’il  pe  faut 
que  peu  de  sel  dans  la  marinade. 

Morue  en  beignets. 

Ayez  de  la  morue  cuite  à l’eau  et  bien  égoùtée, 
prenez  - en  les  plus  grands  feuillets  pour  les  trem- 
per dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine,  du  vin  , 
un  peu  d’huile  et  très-peu  de  sel,  faites  frire.  Ser- 
vez garni  de  persil  frit. 

De  la  limande  , la  sole , le  carie t , la  plie. 

Ces  quatre  sortes  de  poissons  s’accommodent 
tous  de  la  même  façon;  après  les  avoir  écaillés, 
vidés  et  bien  lavés , essuyez  - les  dans  un  linge 
blanc  , fendez  - les  sur  le  dos  aup  rès  de  l’arrête  , 
farinez -les  après  pour  les  faire  cuire  dans  une 
future  bien  chaude  et  un  feu  clair;  si  vous  les 
laissez  ladguir  sur  le  feu,  votre  poisson  sera  mo- 
lasse et  gras , c’est  à quoi  vous  devez  prendre 
I ijarde  pour  toutes  sortes  de  fritures. 

Quand  il  est  cuit  de  belle  copieur  , retirez-» 
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le  sur  un  linge  el  le  servez  sur  une  serviette  pour 

un  plat  de  rôt. 

Ces  sortes  de  poisson  se  peuvent  encore  servir 
pour  entrée  quand  ils  sontlrits,  en  mettant  dessus 
une  sauce  aux  câpres  et  anchois,  ou  une  sauce  a 
l’huile. 

En  gras , avec ame  sauce  hachée  ou  quelques 
petits  ragoûts  , comme  ris  de  veau  et  champi- 
gnons. 

lis  se  servent  encore  cuits  sur  le  gril  , après  les 
avoir  marines  avec  de  l’huile,  sel;  poivre , persil 
et  ciboules  entières  que  vous  avez  soin  de  retirer 
avant  que  de  servira 

Quand  votre  poisson  est  sur  le  feu,  ayez  soin 
de  l’arroser  de  teins  en  tems  avec  sa  marinade  , 
et  la  servirez  après  avec  telle  sauce  que  vous 
jugerez  à propos. 

Vous  -pouvez  aussi  les  faire  cuire  dans  un  court- 
bouillon  blanc,  comme  il  est  marqué  pour  le  tur- 
bot, page  2o4i  et  les  servez  après,  si  vous  voulez, 
dans  le  meme  ragoût  que  le  turbot. 

Soles , limandes, , carlets  et  plies  entre  deux  plats , 
à la  bourgeoise. 

Après  les  avoir  écaillés  , vous  prenez  de  bon 
beurre  que  vous  faites  fondre,  mettez -dans  le 
plat  que  vous  devez  servir  avec  persil , ciboule  , 
champignons,  le  tout  haché,  sel,  poivre,  arrangez 
votre  poisson  dessus. 

Faites  le  même  assaisonnement  sur  le  poisson 
que  vous  avez  fait  en  dessous , couvrez  bien 
votre  plat , et  faites  cuire  à petit  feu  sur  un  : 
fourneau, 

Quand  il  est  cuit,  servez  à courte  sauce,  et 
mettez  par-dessus  un  filet  de  verjus  ; vous  pouvez. 
aussi , après  l’avoir  préparé  comme  ci-dessus, 
avant  que  de  le  faire  cuire,  mettre  par  dessus  de 
la  mie  de  pain  et  le  mettre  cuire  au  four  ou  sous 
un  couvercle  de  tourtière. 
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Des  è péri  ans , comment  les  accommoder. 

11  ne  faut  point  les  vicier,  lavez-les  et  bien 
essuyez  entre  deux  linges , farinez  - les  et  les 
faites  frire  à grand  feu,  servez  pour  un  plat  de 

.J  A L 

a rot. 

Vous  poncez  aussi  les  servir  entre  deux  plats 
à la  bourgeoisie  pour  entrée  , comme  il  est  expli- 
que  ci-devant  aux  soles  , limandes  et  carlets. 

Du  surmulet  et  maquereau. 

Le  surmulet,  il  faut  l'écailler , vider  et  bien  laver, 
• et  le  ie  couper  un  peu  sur  les  deux  côtés. 

Pour  le  maquereau  , vous  ne  faites  que  le  vider, 
bien  laver,  et  le  fendez  le  long  clu  dos. 

Ces  deux  sortes  de  poissons , après  les  avoir 
bien  essuvés  dans  un  linge,  s’accommodent  de 
u même. 

Faites-les  cuire  sur  le  gril , si  vous  les  faites  au- 
paravant tremper  une  demi-heure  avec  sel,  poivre, 
et  de  l'huile  , et  les  arrosez  avec  , pendant  qu’ils 
cuisent  , ils  n’en  seront  que  meilleurs;  quand  ils 
sout  cuits , vous  les  servez  après  avec  une  sauce 
f blanche  aux  câpres  et  anchois. 

Le  maquereau  se  sert  encore  après  qu’il  est 
grillé  , arrangez-ie  sur  le  plat  que  vous  devez  sér- 
ia vir,  fendez-le  en  deux  et  mettez  dessus  persil, 
i ciboule  hachés  , de  bon  beurre  , une  gousse  d’ail  , 
sel,  poivre,  un  filet  de  vinaigre,  mettez-le  sur 
un  fourneau  pour  faire  un  petit  bouillon , servez 
à courte  sauce. 

Vous  pouvez  aussi  le  servir  au  beurre  roux 
et  persil  frit. 

11  se  sert  à la  maître  d'hôtel , quand  il  est  grillé , 
mettez  dans  le  corps  du  beurre  mêlé  avec  persil , 
ciboule  hachés , sel,  gros  poivre. 

Du  thon  , comment  V accommoder. 

Il  se  mange  ordinairement  en  salade. 

C est  un  gros  poissQn  de  mer  cpie  l’on  envoie 
tout  mariné  de  Provence,  et  qui  peut  encore  se 
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mettre  pour  entrée;  arrangez -le  sur  le  plat  que 
vous  devez  seivir  sur  la  table  avec  de  bon  beurre, 
persil,  ciboules  bâchées;  panez-le  de  mie  de 
pain,  et  lui  faites  prendre  couleur  au  four  ou 
sous  un  couvercle  de  tourtière.  Si  vous  vous  trou- 
vez dans  des  endroits  où  vous  puissiez  en  avoir 
de  frais  , vous  en  ferez  le  même  usage  que  vous 
faites  du  saumon  frais. 

De  la  vive,  comment  l'accommoder. 

Après  l’avoir  écaillée,  vidée,  lavée  et  bien  es- 
suyée, coupez-la  légèrement  en  cinq  ou  six  en- 
droits de  chaque  côté,  faites-la  tremper  avec  un 
peu  d'huile,  sel,  poivre,  failes-la  griller  et  l’ar- 
rosez de  tems  en  tems  avec  le  restant  de  votre 
huile , servez-la  après  avec  telle  sauce  que  vous 
voudrez , comme  au  beurre , câpres  , et  anchois , 
un  peu  de  farine  et  peu  d’eau  , sel , poivre  , faites 
lier  sur  le  feu  et  servez  dessus  les  vives. 

Vous  pouvez  eticore  les  mettre  avec  une  sauce 
au  pauvre  homme,  sauce  hachée. 

Elles  se  servent  aussi  de  beaucoup  de  façons 
différentes,  qui  reviendroient  trop  cher  pour  le 
bourgeois. 

Du  rouget , comment  raccommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s'écaille  point,  vous  le  videz, 
lavez  et  gardez  les  foies. 

Faites-le  cuire  sur  le  gril  comme  la  vive  , et 
le  servez  avec  les  memes  sauces  ; ayez  soin  de 
mettre  les  foies  daus  la  sauce  que  vous  servirez 
dessus. 

Ce  que  nous  appelons  rouget  à Paris,  est  ap- 
pelé par  d’autres  greleot , ils  ont  la  tête  plus 
grosse  et  le  corps  moins  en  chair , il  faut  les 
faire  cuire  différemment. 

Après  les  avoir  vidés  et  lavés  sans  les  éclailler, 
mettez-les  cuire  avec  vin  blanc,  un  peu  de  beurre, 
sel,  poivre,  un  bouquet  de  racines  et  oignons 
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comme  il  ne  faut  qu’un  moment  pour  les  cuire, 
faites  bouillir  une  demi-heure  le  court-bouillon, 
pour  qu’il  ait  du  goût  quand  yous  les  mettrez 
i dedans. 

Quand  ils  sont  cuits  , retirez-Ies  du  court-bouil- 
: Ion  pour  enlever  doucement  l’écaille  par-tout  hors 
; la  tcte , et  servez  avec  les  mêmes  sauces  que  ci- 
I dessus. 


De  la  sardine  et  du  hareng  J rais. 

L’accommodemedt  en  est  de  meme,  il  faut  les 
écailler  et  bien  laver,  esuyez-les  avec  un  linge  , 
et  les  faites  cuire  sur  le  gril  : quand  ils  sont  cuits, 
it  servez-les  avec  la  sauce  suivante  : 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
un  peu  de  farine,  un  filet  de  vinaigre,  une  cuil- 
lerée de  moutarde  fine  , sel,  poivre  , un  peu  d’eau  , 
faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et  servez  sur  les 
sardines  ou  harengs  frais. 


Il  are  nrs  sorss  à la  Sainte-Me?iehoult. 

KJ 


Ayez  une  douzaine  de  harengs  sores  , coupez- 
: leur  le  bout  de  la  tête  ou  de  la  queue,  mettez- 
: les  tremper  quatre  heures  dans  l’eau , et  ensuite 
deux  heures  dans  un  demi-setier  de  lait  ; mettez- 
les  égouter  et  essuyer  , trempez-lcs  dans  du  beurre 
chaud,  mêlé  avec  une  demi-feuille  de  laurier, 
thym,  basiiic  hachés  comme  en  poudre,  deux 
jaunes  d Oeufs  et  de  gros  poivre  , païiez-les  à me- 
sure que  vous  les  trempez  dans  le  beurre  et  les 
faites  griller  légèrement,  mettez  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  servir  deux  cuillerées  de 
verjus  : dressez  dessus  les  harengs. 


Des  anchois  , et  de  leur  utilité. 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  que 
çl °n  nous  apporte  dans  de  petits  barils,  qui  sont 
jConfits  au  sel;  après  les  avoir  bien  lavés,  on  les 
ouvre  en  deux  pour  ên  ôter  l’arrête,  ils  servent 
ordinairement  à faire  des  salades  et  pour  mettre 
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dans  des  sauces.,  comme  sauces  au  beu 
maigre,  sauce  à la  rémolade,  sauce  au  gras  avec 
du  coulis  et  un  peu  de  beurre. 

X on  s’en  sert  aussi  de  fri  fs , après  les  avoir 
lait  dessaler  , vous  les  trempez  dans  une  pâte  faite 
avec  ne  la  larme,  une  cuillerée  d'huile  et  délayée 
avec  du  vin  blanc  ; ayez  soin  que  la  pâte  ne  soit 
pas  trop  liquide;  quand  ils  sont  [frits,  scrvez-lcs 
de  belle  couleur  pour  entremets. 

Rôties  dJ anchois. 

Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  propre- 
ment de  la  largeur  et  longueur  du  doigt,  faites 
frire  dans  1 huile;  arrangez-les  dans  un  plat  d en- 
tremets , mettez  une  sauce  par  dessus  faite  avec 
de  1 huile  fine,  vinaigre,  gros  poivre,  persil,  ci- 
boule , échalotte,  le  tout  haché,  et  couvrez  à 
moitié  vos  rôties  avec  des  filets  d’anchois. 

Des  merlans. 


Les  merlans  se  servent  ordinairement  b its  , après 
les  avoir  écaillés,  vidés  , lavés  et  essuyés,  ayez 
soin  de  leur  laisser  les  foies  dans  le  corps;  vous 
les  couperez  légèrement  en  cinq  ou  six  endroils 
de  chaque  eôlé  , trempcz-les  dans  la  farine  , faites- 
les  frire  à très-grand  feu , et  les  servez  sur  une 
serviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Etant  frits  de  celte  façon  , v ous  pouvez  les  ser- 
vir pour  entrée,  en  mettant  par  dessus  une  sauce 
blanche  avec  des  câpres  et  anchois. 

Si  vous  voulez  les  servir  avec  plus  grande  pro- 
preté , ôtez  - en  la  tète  et  l’arrête  du  milieu,  pre- 
nez les  fils  du  merlan  que  v ous  arrangez  sur  Id 
plat  que  vous  devez  servir,  le  blanc  en  dessus, 
et  mettez  après  la  sauce  par  dessus. 

Vous  pouvez  encore  les  servir  à la  bourgeoise  , 
même  façon  que  les  soles  et  carlels,page  21 7, 

Le  bar,  comment  V accommoder. 

Il  se  fait  cuire  au  court-bouillon,  si  vous  vou- 
lez le  servir  pour  un  plat  de  rôt;  après  l’avoir 
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•vidé  , lavé,  faites -le  cuire  avec  du  vin  blanc , du 
beurre  de  l'eau;  sel,  poivre,  oignons,  racines, 

persil,  ciboule.  ...  i 

Quand  il  est  cuit  et  bien  égouté  , servez  - le 

sur  une  serviette  garni  de  persil  verd. 

Si  c'est  pour  une  entrée  , mettez -le  mariner 
une  demi-heure  avec  un  peu  d huile,  sel,  poi- 
vre, faites -le  cuire  sur  le  gril  , arrosez- le  de 
teins  en  teins  avec  1 liuile  qui  reste  dans  le 
plat. 

Quand  il  est  cuit,  servez -le  avec  la  sauce  que 
vous  jugerez  à propos  , comme  aux.  autres  pois- 
sons qui  sont  expliques  ci-devant. 

Ayez  soin  pour  toutes  sortes  de  poissons  que 
vous  faites  cuire  sur  le  gril , de  les  coupei  légè- 
rement en  plusieurs  endroits  sur  le  côté  avant 
que  de  les  mettre  tremper  dans  l’huile. 

Le  vaucLreuil , ce  que  c’est. 

Le  vaudreuil  est  un  excellent  poisson  qui  a la 
chair  O es  — blanche  et  sert  a faire  de  bonnes 
farces  les  jours  maigres  ; ce  poisson  se  trouve  à 
ta  côte  de  Provence  ; on  le  fait  cuire  avec  vin 
blanc,  un  verre  d’huile  , sel,  poivre,  oignons, 
racines  , ail , persil , ciboules,  tranches  de  citron. 

Quand  il  est  cuit  vous  le  servez  sur  une  ser- 
viette. 

De  la  tontine. 

La  tontine  est  un  fort  vilain  poisson  qui  n’est 
qu'en  pattes;  quand  on  la  lavée,  elle  rend  1 eau 
noire  comme  de  l’encre. 

Les  pattes  servent  à faire  des  farces  , et  le 
corps  se  fait  cuire  et  se  sert  comme  le  vau- 
dreuil. 

De  la  lubine. 

\ * 

C’est  un  poisson  qui  se  trouve  en  Bretagne, 
et  qui  est  plus  gros  que  la  morue  ; on  la  fait 
cuire  de  la  même  façon  que  la  morue  et  elle  se 
sert  de  même, 
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Des  ecreeisses  tle  mer  , des  homars  , et  des 

crabes. 

lis  se  servent  tons  tle  la  même  façon,  failes- 
ies  cuire  à bon  feu  , l'espace  dune  demi-heure  , 
avec  de  1 eau  et  du  sel;  étant  refroidis  dans  leur 
cuisson , frottez-les  d’un  peu  de  beurre  pour  leur 
donner  belle  couleur,  cassez-Ieur  les  pattes  aupa- 
ravant , ouvrez  l’écrevisse  ou  le  liomar  par  le 
milieu. 

Servez-les  froids  sur  une  serviette  et  les  grosses 
pattes  autour. 

Des  moules. 

Après  les  avoir  bien  lavés  , ratissez  leurs  co- 
quilles , égoutez-les  elles  mettez  à sec  dans  une 
casserole  sur  un  bon  feu  de  fourneau,  la  chaleur 
les  fera  ouvrir,  vous  les  éplucherez  après  une  à 
une;  avez  soin  d’ôter  les  crabes  si  vous  en  trou- 
vez. 

Mettez  vos  moules  , après  les  avoir  ôtées  de 
leurs  coquilles,  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  , persil  , ciboules  hachés , 
passez -les  sur  le  feu;  mettez-y  une  petite  pincée 
de  fa  rine,  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon; 
quand  il  n'y  a plus  de  sauce  , mettez-y  une  liai- 
son de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème, 
faites  lier  voire  sauce  et  y mettez  après  un  filet 
de'  verjus. 

Les  moitiés  seri>e?it  aussi  pour  un  potage  : après 
les  avoir  fait  revenir  comme  il  est  dit  ci-dessus  , 
vous  en  prenez  i’eau  qu  elles  ont  rendues  que  vous 
passez  dans  une  serviettes  bien  serrée  crainte  du 
sable, 

Mettez  cette  eau  dans  un  bon  bouillon , et  en 
réservez  pour  faire  une  liaison  avec  six  jaunes 
d’œufs  que  vous  faites  lier  sur  le  feu,  en  la  re- 
muant sans  cesse,  crainte  quelle  ne  tourne, 

Mettez  cette  liaison  dans  votre  soupe , au 
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( moment  que  vous  etes  prêt  à servir,  seriez  les 
, moules  autour  du  plat. 

Des  huîtres. 

Elles  se  mangent  ordinairement  crues  avec  du 
poivre  ; l’on  en  sert  aussi  dans  leurs  coquilles  , 
cuites  sur  le  gril , feu  dessous  et  pelle  rouge  par- 
dessus; quand  elles  commencent  à s'ouvrir  seules, 
elles  sont  cuites  ; elles  s’appellent  huîtres  sautées. 

] Elles  se  servent  encore  grillées  d’une  autre  façon. 

Tous  les  ouvrez  et  mettez  dans  du  beurre  fon- 
du, un  peu  de  poivre  , de  la  chapelure  de  pain  , 

, faites -les  cuire  sur  le  gril  et  la  pelle  rouge  par- 
I dessus. 

Les  huîtres  servent  aussi  à faire  des  ragoûts 
pour  mettre  avec  différentes  viandes  , comme 
poulets,  poulardes  , pigeons  , sarcelles  , etc. 

Pour  lors  vous  les  faites  blanchir  dans  leur  eau 
i à très -petit  feu  ; prenez  garde  qu  elles  ne  bouil- 
lent , cela  les  racoruiroit. 

Mettez -les  après  dans  l’eau  fraîche,  retirez-les 
ensuite  pour  les  bien  égouter  sur  un  tamis  , vous 
avez  ensuite  un  bon  coulis  gras  sans  sel  ; mettez 
deux  anchois  hachés  et  les  huîtres;  faites  - les 
l chauffer  sans  quelles  bouillent 3 et  servez  avec  ce 
que  vous  jugerez  à propos. 

Huîtres  en  hachis. 

Prenez  un  demi -cent  d’huîtres  au  panier  que 
vous  mettez  daus  de  leau  chaude;  quand  elle  est 
prete  a bouillir  , vous  la  retirez  pour  les  mettre 
dans  de  leau  fraîche,  faites -les  égouter , et  après 
n eu  prenez  que  le  tendre. 

Si  vous  prenez  le  tout , que  le  dur  soit  haché 
au  quart  très -fin. 

Vous  mettez  ensuite  le  reste  avec  pour  le  ha- 
cher aussi. 

Si  vous  voulez  mêler  avec  de  la  chair  de  carpe, 
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carpe  , cela  augmentera  votre  hachis,  et  lui  don- 
nera bon  goût. 

Mette/,  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beuire,  avec  persil,  ciboule  champignons  bâ- 
ches, passés  — les,  sur  le  feu  et  y mettez  une  pin- 
cée de  farine;  mouillez -les  après  avec  demi-setier 
de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  maigre.  ' 

Mettez  dedans  cuire  dans  votre  hachis,  jusqu  a 
ce  qu  il  n y ait  plus  de  sauce,  et  1 assaisonnez  de 
bon  goût. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir  , meltez  - y une 
liaison  de  trois  jaunes  d'œufs  et  de  la  crème: 
servez  pour  entrée. 

De  la  macreuse. 

. _ , , • ' ; 

La  macreuse  se  fait  cuire  dans  un  court-bouil- 
lon fait  comme  celui  du  saumon  frais  ; il  faut  la 
faire  cuire  cinq  ou  six  heures,  et  la  servez  avec 
une  sauce  hachée  ou  avec  un  ragoût  de  laitances 
de  carpes  et  de  champignons. 

Macreuse  eu  haricot . 

Plumez  une  maeruse  et  la  videz,  faites -la 
revenir  sur  de  la  braise  , comme  une  volaille 
que  vous  voulez  mettre  à la  broche  ; après  l’a- 
voir coupée  eu  quatre,  vous  la  mettez  dans  une 
casserole  pour  la  passer  sur  le  feu  avec  un  peu 
de  beurre  pendant  une  heure  , ensuite  vous 
la  mettez  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouil- 
lon maigre,  un  verre  devin  rouge,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girolle  , un  peu  de  sariette  ; faites 
cuire  à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  , 
ayez  des  navets  que  vous  coupez  proprement  et 
les  faites  blanchir  une  demi  - heure  à 1 eau  boul- 
lanle;  faites  un  petit  roux  de  farine  , avec  du 
beurre,  et  le  mouillez  avec  de  la  cuisson  de  la  J 
macreuse,  mettez -y  cuire  les  navets;  les  navets 
et  la  macreuse  bien  cuits;  vous  coupez  des  mies 
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de  la  grandeur  d'un  petit  écu  , passez -les  sui  • 
feu  avec  un  peu  de  beurre,  jusqu  a ce  quelles 
soient  de  belle  couleur  dorée  ; dressez  la  ma- 
creuse, les  navets  et  croûtons  pardessus  , arro- 
sez avec  la  sauce  bien  dégraissée  et  assaisonnée 
de  bon  goût. 


DU  POISSON  DE  À U DOUCE. 


Xl  est  teins  de  venir  au  poisson  deau  douce, 
et  d'expliquer  ceux  qui  nous  sont  en  usage. 
Nous  avons 


Le  brochet. 
L’anguille. 

La  carpe. 

La  truite  saumonée  , 
et  la  commune. 

La  perche. 

I^a  tanche. 

La  lotte. 


La  tortue. 

La  lamproie. 
L’écrevisse, 
et  Le  meunier. 
Le  barbillon. 
Le  goujon. 
La  brème. 


D u brochet . 


Si  vous  voulez  le  servir  pour  rot  , vous  ne  lé- 
caillerez  point  ; ôtez -en  les  ouies  avec  un  tor- 
chon pour  ne  vous  point  piquer. 

Après  l avoir  vidé  , faites-le  cuire  dans  un  court- 
bouillon  que  je  vais  expliquer  , et  qui  sera  le  même 
pour  tous  les  poissons  d’eau  douce. 


Court-bouillon  pour  tous  les  poissons  d’eau 
. douce. 


Mettez  dans  une  casserole  ou  une  poisson- 
nière (vous  vous  réglerez  à cela  suivant  la  gran- 
deur du  poisson  que  vous  avez  à faire  cuire  ; il 
faut  qu’il  trempe  dans  le  court-bouillon  ),  de 
l’eau , un  quart  de.  vin  blanc  , un  morceau  de 
beurre,  sel,  poivre,  un  gros  bouquet  de  persil, 
ciboule  ; ail,  girolle  , thym , laurier  , basilic  , le  tout 
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, ele  ensemble,  quelques  Iranclies  donnons  et 
de  ea.  oue;  mettez  le  poisson  cuire  avec*  ces  i,L 
geediens  sans  tccailler  ( le  même  eourl -bouil- 
le,, peut  servir  plusieurs  fois),  ayez  soin  , autant 
uc  tous  le  pouvez,  d envelopper  le  poisson  que 
OU  voulez  ia.re  cuire  au  court- J„iU„„  a?Cc 

V • 8°’  Par  c.e  -moyen  vous  le  tirez  avec  plus 

d . usance  ; quand  ,1  sera  cuit  vous  ne  serez  point  en 
danger  de  le  rompre.  * 

Xe  brochet  se  sert  aussi  pour  entrée  de  plusieurs 

façons. 

Pour  îors  vous  le  coupez  par  tronçons  sans 
c cailler,  et  le  faites  cuire  de  même  au  court- 
nomllou. 

Quand  il  est  cuit  et  que  vous  êtes  prêt  à ser- 
vir , vous  enlevez  1 écaillé,  et  le  dressez  sur  le 
plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  dessus  une 

*at!Ce  Manche  ou  telle  autre  que  vous  jugerez  à 
propos.  ° 

bous  le  servez  aussi  en  fricassée  de  poulets, 
apres  lavoir  écaillé  et  coupé  par  tronçons. 

Mettez  — le  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , un  bouquet  , des  champignons  , 
passez.  Sllr  le  feu,  mettez -y  après  une  pincée 
ne  farine,  et  mouillez  de  bouillon  et  vin  blanc- 
faites -les  cuire  à grand  feu. 

Quand  il  est  cuit  et  assaisonné  de  bon  goût , 
mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  de  crème! 

Le  brochet  sert  aussi  à mettre  dans  une  ma- 
telote . une  autre  fois  vous  pouvez  le  servir  ma— 

1 me  , Int  : ce  sont  la  les  façons  les  plus  convena- 
bles dans  le  bourgeois.  Voyez  côtelettes  de  veau 
ïnarinées  , page  io5. 

De  V anguille. 

Après  lui  avoir  ôté  sa  peau  , vidée  , épluchée 
et  lavée , mettez  - la  en  fricassée  de  poulets  de 
la  même  façon  que  le  brochet. 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril , coupée 
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par  tronçons  tle  la  longueur  de  quatre  doigts  , et 
la  servez  avec  une  sauce  blanche  , câpres  et  an- 
i chois,  ou  autre  sauce. 

Vous  pouvez  aussi  la  servir  avec  quelque  petit 
i ragoût  de  champignons,  un  ragoût  de  montant 
; de  laitue. 

Quand  elle  est  grosse  , vous  la  pouvez  faire 
cuire  à la  broche  , enveloppée  de  papier  bien 
beurre  , et  la  servez  dans  le  même  goût  que 
quand  elle  est  cuite  sur  le  gril. 

Elle  se  sert  aussi  en  gras  de  plusieurs  façons  , 
i comme  en  fricandeau , et  à garnir  des  entrées 
i grasses. 

Elle  est  aussi  excellente  dans  des  matelotes 

Anguille  aux  montons  de  laitue  romaine. 

Coupez-la  par  tronçons,  et  la  faites  cuire  comme 
si  vous  vouliez  la  mettre  cuire  en  fricassée  de 
(poulets,  page  1 34- 

Quand  elle  est  presque  cuite,  vous  avez  des 
moutans  de  laitue  romaine  bien  épluché  , et  cuits 
•i  dans  une  eau  blanche,  avec  un  peu  de  sel  et  du 
i beurre  ; mettez-les  égouter  , et  leur  faites  pren- 
dre du  goût  avec  l'anguille. 

Vous  y mettez  ensuite  une  liaison  de  trois 
jj  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  de  la  crème  ; faites -la 
üf lier  sur  le  feu,  et  en  servant  mettez-y  un  filet 
de  verjus  , si  vous  n'avez  point  mis  de  vin  dans 
votre  fricassée  d'anguille. 

De  la  carpe. 

Quand  elle  est  grosse  , elle  se  sert  au  bleu  pour  un 
plat  de  rot;  après  l’avoir  vidée  et  oté  les  ouies, 
ne  les  écaillez  point. 

Mettez  - la  après  sur  un  grand  plat  , faites 
bouillir  du  vinaigre  , que  vous  versez  tout  bouil- 
lant sur  la  carpe  , cest.ce  qui  la  rendra  bleue; 
faites  - la  aussi  cuire  dans  un  court  - bouillon  , 
page  227. 

Quand  elle  est  cuite,  servez -la  sur  une  ser- 
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viette  garnie  de  persil  verd,  pour  un  plat  de  rut 

maigre. 

Carpe  en  matelotte. 

Après  l’avoir  écaillée  et  ôté  les  ouïes  , coupez 
la  carpe  par  tronçons  , mettez -la  dans  une  cas- 
serole avec  d’autres  poissous , comme  brochet, 
anguille  écrevisse  , barbillon  , ou  tels  poissons 
de  rivière  que  vous  aurez  la  commodité  d’avoir. 

Tous  faites  ensuite  dans  une  autre  casserole 
un  petit  roux  avec  du  beurre  , une  cuillerée  à 
bouche  de  farine. 

Quand  il  est  de  belle  couleur , vous  y mettez 
de  petits  oignons  coupés  en  quatre  , que  tous 
faites  cuire  à moitié  dans  ce  même  roux , en  y 
mettant  encore  un  peu  de  beurre. 

Ensuite  vous  le  mouillez,  moitié  vin  rouge  et 
bouillon  maigre. 

Tous  versez  après  les  oignons  avec  leur  sauce 
dans  la  casserole  où  votre  poisson  est  préparé  ; 
et  l’assaisonnez  de  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  de 
fines  herbes;  vous  faites  ensuite  cuire  votre  ma- 
tèlotte  h grand  feu  pendant  une  demi-lieure. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir  , vous  mettez 
quelques  croûtons  de  pain  dans  la  sauce,  et  les 

servez  avec  la  matelotte. 

Quand  la  carpe  est  seule  , sans  autre  poisson, 
pour  lors  elle  s’appelle  étuvée:  la  façon  est  tou- 
jours la  même. 

La  carpe  se  sert  encore  cuite  sur  le  gril  après 
l’avoir  vidée  et  écaillée  , avec  un  ragoût  de  farce 
dessous,  dont  la  façon  se  trouve  au  chapitre  des 
légumes,  e?i  fricassée  de  poulets.  Voyez  fricas- 
sée de  poulets,  page  1 34- 

Vousla  coupez  par  tronçôns  , mettez  - la  dans 
une  casserole  avec  du  beurre  , persil , ciboule  , 
champignons , le  tout  haché , une  chopiue  de  yin 
blanc. 
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Qnancl  elle  est  cuite,  servez -la  de  bon  goût 
à courte  sauce. 

Elle  se  sert  aussi  en  bien  d’autres  façons  , en 
■ gras  , en  maigre  , que  je  ne  marque  point,  parce 
J quelle  seroit  de  trop  grosse  dépense. 

De  la  truite  saumonée  , et  de  la  commune : 

La  truite  saumonée  à la  cliair  rouge  , et  la 
J commune  blanche  , la  bonté  de  la  première  est 
supérieure  de  beaucoup  a la  dernière,  les  apprêts 
| se  font  de  même. 

Faites -les  cuire  dans  un  court-bouillon  avec 
i vin  rouge  , servez  sur  une  serviette  garnie  de 
fj|  persil  vert. 

Si  vous  voulez  faire  une  entrée  , servez  une 
sauce  dessus  , comme  pour  les  autres  poissons. 

Vous  pouvez  aussi  les  faire  cuire  sur  le  gril 
après  les  avoir  fait  tremper  dans  l’huile  , comme 
il  est  expliqué  ci  - devant  pour  les  autres  poissons , 
et  servez  avec  nu  ragoût  maigre. 

Elle  s’ accommode  aussi  en  gras  dans  le  même 
goût  du  saumon  frais. 

De  la  perche. 

Olez  les  ouies  et  videz -la,  ne  lui  ôtez  que  la 
-i  moitié  de  ses  œufs  , faites  - la  cuire  dans  un  court 
bouillon  avec  du  vin  blanc. 

Quand  elle  est  cuite  , épluchez-la  de  ses  écailles, 
dressez  - la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  pour 
mettre  dessus  une  sauce  aux.  câpres  ou  autre, 
comme  vous  le  jugerez  à propos  , ou  quelque 
ragoût  maigre. 

Si  vous  la  servez  en  gras  , ce  sera  la  sauce  ou  le 
ragoût  qui  en  fera  la  différence. 

De  la  tanche. 

Pour  l'écailler  , il  faut  la  limouer  ; cela  se  fait 
en  faisant  bouillir  de  1 eau  dans  un  chaudron  ou 
ou  poêlon. 

Mettez -la  dans  l’eau  bouillante,  couvrez  - là 
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promptement  pour  quelle  11e  vous  fasse  pas  brûler 
eu  vous  éclaboussant, 

Vous  la  retirez  après  l’avoir  laissée  un  mo- 
ment , écaillez  - la  en  commençant  par  le  côté 
de  la  tète  , et  prenez  garde  d enlever  la  peau  et 
de  l'écorcher. 


Quand  vous  avez  fini  , vous  la  videz,  lavez 
et  ôtez  les  nageoires,  faites -la  cuire  sur  le  gril 
comme  les  autres  poissons , et  servez  avec  même 
sauce. 

Elle  se  se?-t  aussi  en  fricassée  de  poulets,  après 
l’avoir  coupée  par  morceaux  , comme  il  est  mar- 
qué à 1 article  du  brochet,  page  228. 


De  la  lote  ou  barbote. 

Cest  un  des  excellens  poissons  d’eau  douce; 
il  faut  la  limon er  comme  la  tanche  , à la  réserve 
qu’il  faut  la  laisser  moins  dans  l’eau  bouillante  , 
parce  quelle  s’écorcheroit , il  y en  a qui  ne  se 
donnent  pas  la  peine  de  les  limoner  , mais  elles 
n'en  sont  pas  si  propres. 

Faites  cuire  auparavant  le  court-bouillon  pour 
qu’il  y ait  plus  de  goût  , parce  qu’il  ne  faut  qu’un 
moment  pour  les  cuire. 

Files  se  servent  comme  d’autres  poissons  , à 
différentes  sauces  : la  lote  est  aussi  excellente 
frite. 

Pour  lors  vous  ne  faites  que  la  mariner,  et  la 
faites  frire;  quand  elle  est  de  belle  couleur,  ser- 
vez sur  une  serviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Elles  se  mettent  aussi  dans  les  matelotes  ; on 
en  fait  aussi  de  très-bonnes  entrées  eu  gras, 
comme  en  fricandeau  piqué  de  lard  , ou  dans 
leur  naturel  avec  de  bons  ragoûts  de  crêtes  ou 
autres  tels  que  vous  jugerez  a propos. 

De  la  tortue. 

La  tortue  est  un  poisson  qui  naît  dans  une 
écaille , il  y en  a de  terre  et  de  mer. 
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L’on  lie  s’en  sert  ordinairement  que  pour 
garnir  des  ragoûts. 

Soit  que  vous  vouliez  les  manger  seules , ou 
que  vous  les  mettiez  dans  un  ragoût,  il  faut 
d'abord  leur  couper  la  tète  et  les  pattes,  faites- 
les  cuire  un  moment  avec  de  l’eau,  du  sel,  oi- 
gnons; persil,  ciboule,  racines,  la  moitié  d un 
citron  ou  verjus  de  grain;  après  cela  retirez-les 
pour  en  détacher  1 écaille,  ayez  soin  doter 
1 amer. 

Coupez  la  chair  par  morceaux  pour  la  mettre 
dans  le  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 

Si  vous  voulez  la  manger  seule , accommodcz- 
la  eu  fricassée  de  poulets,  comme  il  est  expliqué 
: au  brochet , page  228. 

De  la  lamproie. 

Fdle  ressemble  à l’anguille,  il  y en  a de  rivière 
et  de  mer. 

Il  faut  les  limoner,  comme  j’ai  expliqué  à 
l’article  de  la  tanche;  ensuite  vous  les  coupez 
par  tronçons,  failes-les  lier  après  les  avoir  fa- 
rinées. 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril,  comme 
les  autres  poissons , et  la  servez  avec  une  sauce 
aux  câpres  ou  une  sauce  à la  réinolàde  bourgeoise. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  de  l'huile, 
vinaigre,  sel,  gros  poivre  et  de  la  moutarde,  le 
tout  délayés  seusemble,  servcz-la  à part  dans 
une  saucière. 

Des  écrevisses. 

Celles  de  Seine  sont  estimées  les  meilleures. 
Pour  les  connoître , regardez  le  dessous  des 
grosses  pattes  qui  doit  être  rouge. 

Elle  se  mangent  communément  cuites  dans 
un  court-bouillon , comme  il  est  expliqué  à l’ar- 
ticle du  brochet,-  n’en  retranchez  qiie  le  beurre. 

Quant  elle  sont  cuites , dressez-les  sur  une 
serviette  pour  un  plat  d’entremets- 

les  moines  écrevisses  étant  desservies  de  des- 
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sus  la  table,  se  servent  une  fois  en  fricassée  'de 

poulets,  apres  avoir  épluché  les  queues  et  les 
pattes. 

Si  umts  voulez , Ion  en  fait  aussi  d’excellens 
coulis  j des  coquilles  cl  ecrcvisses. 

■ ^nenes  servent  à garnir  des  entrées,  ou 
a border  un  plat  à potage  d’écrevisses. 

Soit  que  vous  vouliez  faire  un  potage  ou  une 
entree  aux  écrevisses , voici  la  façon  de  s’en 
servir. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevisses  dans 
leau  bouillante,  retirez-les  ensuite  dans  l'eau  fraî- 
che  , épluchez-en  les  queues  que  vous  mettez  à 
part,  ainsi  que  les  coquilles. 

laites  piler  les  coquilles  pendant  trois  heures; 
quand  elles  sont  fines,  déïayez-les  dans  un  bon 
bouiiion,  et  les  passez  ensuite  dans  une  étamine. 

. vous  destinez  ce  coulis  pour  un  ragoût,  vous 
le  tiendrez  plus  épais,  et  mettez  dedans  les 
queues  d écrevisses;  après  les  avoir  fait  cuire 
dans  un  peu  de  bouillon,  laissez-les  réduire  pres- 
que sec,  et  mettez  le  tout  dans  le  coulis,  goûtez 
s il  est  assaisonné  de  bon  goût. 

.Faites  le  chauffer  sans  qu’il  bouille,  et  vous  en 
servez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos,  soit 
viande  ou  poissons. 

Si  c est  en  gras , vous  vous  servirez  de  bon 
bouillon  gras,  et  pour  le  poisson  de  bon  bouil- 
lon maigre  fait  avec  tontes  sortes  de  bous  lé- 
gumes et  d’une  eau  de  pois;  que  votre  bouillon 
soit  bien  clair  pour  ne  point  troubler  votre  coulis. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage,  vous  tiendrez 
votre  coulis  plus  clair,  et  mettez  dans  votre 
potage  le  bouillon  où  vous  aurez  fait  cuire  les 
queues  que  vous  mettrez  en  cordon  autour  du 
plat  que  vous  devez  servir. 

Quand  votre  soupe  sera  mi  tonnée  avec  votre 
bouillon,  mettez-y  le  coulis  d écrevisses,  faites- 
le  chauffer  sans  qu’il  bouille , goûtez  s il  est  as- 
saissonné  de  bon  goût;  et  servez, 
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Du  barbillon , meunier , goujon  et  la  brème . 

Le  barbillon  sc  sert  en  étuvée  comme  la  carpe, 
et  se  met  aussi  sur  le  gril , quand  il  est  gros  , et 
se  sert  avec  une  sauce  blanche, 

La  même  façon  sc  pratique  pour  le  meunier; 
le  goujon  se  sert  frit , la  brème  se  sert  aussi  cuite 
sur  le  gril  avec  les  mêmes  sauces. 

Vous  la  servez  frite  pour  un  plat  de  rot:  quoi- 
que ces  poissons  ne  soient  pas  estimés,  il  ne 
laisse  pas  de  s’en  trouver  de  fort  bons. 

Etuvée  de  goujons. 

11  faut  écailler  et  vider  les  goujons,  et  en- 
suite les  essuyer  sans  laver,  prenez  le  plat  que 
vous  devez  servir,  mettez  daus  le  fond  du  bon 
beurre  avec  du  persil,  ciboule,  champignons, 
deux  échaloltes,  thym,  laurier,  basilic,  le  tout 
haché  très-fin,  sel,  gros  poivre,  arrangez  dessus 
les  goujons,  et  les  assaisonnez  dessus  comme 
dessous;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge, 
couvrez  le  plat  et  faites  bouillir  sur  un  bon  feu 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  peu  de  sauce;  il  ne 
faut  qu’un  quart-d’heure  pour  la  cuisson.  Les 
éperlans  s’accommodent  de  la  même  façon,  a 
celte  différence  que  vous  ne  faites  que  les  es- 
suyer avant  que  de  vous  en  servir. 

Escargots  de  vigne  en  fricassée  de  poulets. 


Daus  le  primtems  et  l’autojnue,  l'on  trouve 
des  escargots  dans  les  vignes,  qui  sont  bons  à 
manger  pour  ceux,  qui  les  aiment;  pour  les  faire 
sortir  de  leurs  coquilles,  et  les  bien  nettoyer, 
vous  mettez  une  bonne  poignée  de  cendres  dans 
un  moyen  chaudron  avec  de  l’eau  de  rivière: 
quand  elle  commence  à bouillir,  jettez-y  les  es- 
cargots pour  les  y laisser  un  quart-d’heure  ; 
quand  ils  se  tirent  aisément  de  leurs  coquilles  , 
vous  les  retirerez  dans  de  l’eau  tiède  pour  les  net- 
toyer; ensuite  vous  les  remettrez  encore  dans 
une  eau  claire  pour  les  faire  bouillir  un  instant, 
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"f'J2-68  P°ur  les  égouter;  mettez  clans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre , avec  un  bou- 
quet de  persil  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux 
ous  de  girolle,  thym,  laurier,  basilic  des 

,ta7'?Z's’ el  £ 

Pincoe  rV  emble  T le  feu’  “«‘«-J  cne 
L,  ‘ farln1e1’  m<X'i«ez  avec  du  bouillon,  un 

Cuire  iusnirt"1  anc ’ sel'  gros  poivre,  laissez 

le  v 1 -,  qUe  leS  escarS°ts  soient  moel- 

„”X’  **  qU,I,.r?Ste  ïeu  lle  sa“e;  en  servant 

de  la 7/  ‘r  ,-S°"  ,de  trois  >au,,es  d'mufe  avec 

ut  ne  T’  -eS  her  Sans  ,,m,iIlir'  al'outez- 

un  ne?  7 ïeT  CU  du  ™a!S‘'C  bla“C  avec 
un  peu  de  muscade. 

Des  grenouilles. 

col,Per  >«  Paltea  et  le  corps , de 

ses-  Pou'  ne.  tresle  Preselue  plus  que  les  cuis- 
,e.î  \ 1 °“  Peut  les  accommoder  de  deux  façons 
(ullerentes  , comme  : J 

Grenouilles  en  fricassée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante, 
ed  leur  faites  faire  un  petit  bouillon,  retirez- 
. a leau  fraîche  et  egoutez,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  des  champignons,  un  bou- 
que  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux 
c ous  te  gnofle,  un  morceau  de  beurre,  passez- 
les  sur  le  feu  deux  ou  trois  tours,  et  y mettez 
une  bonne  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  sel, 
gros  poivre,  faites  cuire  un  quart -d’beurè , et 
réduire  a courte  sauce,  mettez-y  une  liaison  de 
i ois  jaunes  d oeufs  avec  un  peu  de  crème,  une 

petite  pincée  de  persil  liacbé  très-fin:  faites  lier 
sans  bouillir. 

Grenouilles  frites. 

"V  ous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une 
heure  avec  moitié  eau  et  moitié  vinaigre,  per- 
sil, ciboule  entière,  tranches  d'oignons,  deux 
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gousses  d’ail,  deux  échaloiles,  (rois  clous  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic;  eu- 
sune  vous  les  mettez  égouter  et ‘les  farinez  pour 
les  faire  frire  : servez  garni  de  persil  frit,  pour 
le  mieux,  au  lieu  de  les  fariner , vous  les  trem- 
pez dans  une  pâle  faite  avec  de  la  farine  délavée 
avec  une  cuillerée  d'huile,  un  grand  verre  de'vin 

clnTC.e-l  rdU  SC  ’ „qUp,la  Pàte  ne  soit  trop 
lane,  il  faut  quelle  file  un  peu  gros,  en  la  ver- 
sant avec  la  cuiller.  b ’ 
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Des  légumes  eu  général. 

IES  légumes  qui  s'emploient  en  cuisine,  comme 
graines  et  racines,  l’usage  que  l’on  en  peut  faire 
la  façon  de  les  accommoder;  celles  de  les  con 
server  pour  l’inver. 

Nous  avons 


Les  pois  normands. 
Les  pois  ordinaires  et 
les  pois  carrés. 

ILes  haricots  verds  et 
les  haricots  hlancs. 
'Les  fèves  de  marais. 


Poirée. 

Bonne  Dame. 

Le  gruau. 

Les  choux  blancs. 
Laitue  de  plusieurs  es- 
pèces. 


Les  leuülies  ordinaires  Laitue  romaine  de  ni 
et  les  lentilles  à la  sieurs  espèces.  P 


reine. 

Le  riz. 

1 Le  genièvre. 
Choux. 

Choux  de  Milan 
Les  carottes. 

Les  panais. 

]Le  persil. 
Ciboule. 

Cerfeuil. 

Oseille. 


La  chicorée  sauvage 
blanche  et  verte. 

La  chicorée  blanch 
ordinaire. 

Les  cardes  poirées. 

Les  cardons  d Espagne 
Les  artichaux. 

Les  asperges. 

Les  choux-fleurs. 

Ail. 

Bocambole. 


* 
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Echalolle. 

Le  potiron. 

Le  houblon. 

Les  concombres. 
Les  épinards. 

Les  salsifis. 

Les  scorsqnaires. 
Les  melons. 

Les  topinambours. 
Les  betteraves. 

Les  coi  nichons. 
Les  champignons. 
Oignons. 

Poireau. 

Céleri. 

Radis. 

Rave. 

Racines  ds  persil. 
ISavet. 

Les  mousserons. 
Les  chervis. 
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Thym. 

Laurier. 

Basilic. 

Sarietle. 

Fenouil. 

Les  câpres  grosses  et 
fines. 

Les  Capucines. 

La  chia. 

Les  truffes. 

Les  morilles. 

La  patience. 

La  buglose. 

La  hourache. 

Les  raiponces. 

Le  cresson  à la  noix  et 
le  cresson  de  fon- 
. taine. 

La  pimprenelie. 

Le  Baume. 

La  corne  de  cerf. 


Dcj  pois  rerds  et  des  pois  secs- 

Les  pois  verds  se  mangent  pendant  trois 
mois  qui  sont  juin,  juillet  et  août;  pour  con- 
uoître  leur  bonté,  il  faut  Les  goûter  s ils  ont  un 
goût  sucré  et  tendre,  qu’ils  soient  frais  cueillis 

et  nouvellement  écossés. 

Les  bons  pois  ont  une  petite  queue  opncs 

qu’ils  sont  écossés. 

Les  plus  fins  sont  estimés  les  meilleurs.  . 

Les  plus  tardifs  sont  les  pois  carrés  ; quoique 
plus  gros,  ils  n’en  sont  pas  moins  tendres. 

Les  pois  verds  se  servent  avec  toutes  sortes 
de  viandes,  et  font  d’excellens  ragoûts,  ils  se 
servent  aussi  en  gras  et  en  maigre  pour  entre- 

mets»  * 

Les  pois  secs  servent  à faire  de  la  puree. 


BOURGEOISE.. 


2$Ç) 


Petits  pois  à la  demi-bourgeoise. 

Prenez  un  litron  et  demi  de  petits  pois  , 
que  vous  laverez  et  mettrez  dans  une  casserole, 
avec  un  morceau  de  Leurre,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboule,  une  laitue  pommée  coupée 
en  quatre,  faites-les  cuire  dans  leur  j is  à très- 
petit  feu.  w* 

Quand  ds  sont  cuits,  et  qu  il  ny  a presque 
plus  de  sauce , mettez-y  après  une  liaison  'de 
deux  jaunes  d'oeufs  avec  de  la  crème,  faites  lier 
sur  le  feu,  et  servez. 

Usage  des  pois  secs. 

Les  pois  normands  sont  estimés  les  meilleurs 
parce  quils  ne  sont  point  piqués  de  vers  et  plus 
tendres  à cuire. 

Ils  servent  à faire  de  bonne  purée  les  jours 
maigres,  à donner  du  corps  dans  les  potages. 

Cette  purée  sert  encore  à mettre  dessous  des 
harengs  dans  le  carême. 

Poui  faire  celte  purée , vous  passez  les  pois 
dans  une  passoire,  vous  la  fricasserez  avec  du 
beurre , persil  et  ciboule  hachés,  assaisonnée  de 
sel  et  poivre. 

Petit  salé  aux  pois : faites  cuire  la  viande 
avec  les  pois  et  de  l’eau,  ayez  soin  de  faire  des- 
saler a moitié  la  viande,  pour  que  votre  purée 
soit  dun  bon  goût,  mettez-y  aussi  deux  racines 
autant  d oignons,  un  bouquet  de  fines  herbes. 

Quand  les  pois  sont  cuits,  passez-les  en  purée 
et  les  servez  sur  la  viande. 

Nous  avons  encore  les  pois  sans  parchemin, 
autrement  appelés  pois  goulus,  parce  que  l’on 

Quand  ils  sont  bien  tendres  et  verds , vous 

pois  cSeZt  aY6C  ‘eUr  C°SSe’  C°mme  Pelils 

Des  haricots  verds. 

Prenez-les  fort  tendres  et  en  rompez  les 
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petits  Louis,  lavez-les  et  les  laites  cuire  clans 

de  1 eau. 

Quand  iis  sont  cuits,  mettez  dans  une  cas-  | 
serole  un  morceau  de  Leurre,  persil , ciboule 
hachés. 

Quand  le  Leurre  est  fondu , mettez-y  les  hari- 
cots après  quils  sont  égoutés,  laites-leur  taire 
deux,  ou  trois  tours  sur  le  leu , mettez-y  api  es 
une  pincée  de  farine  , c?t  un  peu  de  lion  Louillon 
et  du  sel,  faites-les  bouillir  jusqu  a ce  quil  n’y 
ait  plus  de  sauce. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir,  mettez-y  une 
liaison ,>de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du 
lait,  et  ensuite  un  filet  de  verjus  ou  de  vi- 
naigre. 

Quand  la  liaison  est  prise  sur  le  feu,  servez- 

les  pour  entremets.  . , 

Von  s en  sert  aussi  en  gras;  a la  place  de 
liaison,  vous  y mettez  du  coulis  et  jus  de 
veau. 


Des  haricots  verds , comment  les  confire  et  sé- 
cher, et  les  conserver  au  moins  jusqu  a 
Pâques. 

Prenez  des  liaricots  verds , la  quantité  que 
vous  en  voudrez  confire,  clioisissez-les  tendres 
et  point  filandreux,  épluchez  les  Louis,  et 
mettez  après  les  haricots  cuire  dans  de  eau 
bouillante  pendant  un  quart- d heure  ; mettez- 
les  après  dans  de  l'eau  fraîche  poux  les  re- 

r'°QaanA  il  sont  froids,  retirez -les  de  l'eau 
pour  les  mettre  égouter,  apres  quils  so  t 
Lien  essuyés,  mettez-les  dans  les  pots  qui  leui 
S.V,  4-  doivent  être  bon  propres 
mettez  par-dessus  de  la  saumure  jusqu  au  bord 

l'UYou';  y metterez  ensuite  du  beurre  fondu  a 

mo^  cLud,  qui  se  fige  dessus  la  saumure  et,, 
empêche  les  haricots  de  prendre  lèvent. 


Serrez- 
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Serrez -les  clans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni 
trop  froid  , bouchez  - les  de  papier  , et  ne  les 
ouvrez  que  quand  vous  voudrez  vous  eu  servie*. 

La  saumure  se  fait  en  mettant  les  deux  tiers 
deau,  et  un  tiers  de  vinaigre  , et  plusieurs  livres  de 
sel , suivant  la  quantité  de  saumure  que  vous  faites. 
une  livre  pour  trois  pintes. 

Faites  chauffer  la  saumure  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
que  le  sel  soit  fondu,  laissez -la  ensuite  reposer 
pour  la  tirer  au  clair , et  vous  servez  comme  il  est 
dit  ci-dessus. 

Pour  les  faire  sécher , vous  prenez  de  pareils 
haricots  que  vous  épluchez  de  même,  et  les  faites 
aussi  cuire  un  quart  - d’heure  ; quand  ils  sont 
egoutés  , enfilez -les  avec  une  aiguille  et  du  fil; 
pendez  - les  au  plancher  dans  un  endroit  sec 
ils  se  conserveront  long  - teins  de  cette  façon. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  servir  , faites-les 
tremper  dans  de  l’eau  tiède  jusqu’à  ce  qu'ils 
aient  repris  leur  première  verdure  , vous  les 
faites  ensuite  cuire  dans  de  l’eau  , et  les  ac- 
commodez de  la  meme  façon  que  les  haricots 
nouveaux. 


Observez  la  même 
confits. 


façon  pour  les  haricots 


Des  haricots  blancs. 


Faites-les  cuire  dans  de  l’eau;  quand  ils  sont 
îmts  , vous  mettez  dans  une  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre  et  un  peu  de  farine  que  vous 
aitesjrouss^,  et  y mettez  ensuite  de  l’oignon. 
Lâche  que  vous  faites  cuire  dans  ce  même 


Quand  il  est  cuit,  mettez  - y les  haricots  avec 
’crsd  , ciboule  hachés,  sel,  poivre,  un  filet  de 

^servez  *ailGS  î0Ul^lr  tout  1,11  quart- -d’heure , 

Des  haricots  au  gras  se  font  de  la  même 
h°n;  a la  place  du  beurre  vous  vous  servez 

L 


- 


2/p  LA  CUISINIÈRE. 

de  lard  fondu , et  les  mouillez  de  bon  jus  de 

veau. 

Ils  se  servent  aussi  en  gras  , en  entremets  des- 
sous un  gigot  de  mouton  rôti. 

Des  fèves  de  marais 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe  , doivent 
les  faires  cuire  dans  de  l’eau  pendant  un  demi- 
quart  d'heure  pour  ôter  leur  acreté. 

Communément  elles  6e  mangent  dérobées  , la 
façon  de  les  accommoder  apres  est  de  même. 

Mettez  - les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , 
un  bouquet  de  persil  , ciboule  , et  un  peu  de 
sariette  ; passez  - les  sur  le  feu  mettez -y  une 
pincée  de  farine,  un  peu  de  sucre , gros  comme 
une  noix,  mouillez  — les  de  bouillon. 

Quand  elles  sont  cuites,  meltez-y  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs,  et  peu  de  lait,  servez  pour 
un  plat  d’entremets. 

Des  lentilles . 

Les  lentilles  ordinaires,  choisissez  - les  larges 
et  d'un  beau  blond:  après  les  avoir  lavées  et  éplu- 
chées , faites -les  cuire  dans  de  l’eau;  quand  elles 
sont  cuites  , fricassez  -les  comme 'les  haricots 
blancs. 

Les  lentilles  à la  reine  sont  très  - petites  , ^ on 
ne  s’en  sert  pas  beaucoup  pour  fricassée , elles 
sont  meilleures  pour  faire  des  coulis , parce  que 
la  couleur  est  plus  belle,  et  le  goût  plus  excellent. 

Coulis  de  lentilles. 

Vous  les  lavez  après  les  avoir  épluchées  , 
faites -les  cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ou 
maigre  suivant  l’usage  que  vous  en  voulez 
faire;  quand  elles  sont  cuites,  passez  - es  a 
l’étamine  en  les  mouillant  de  leur  bouillon  ; 
assaisonnez  ce  coulis  de  bon  goût , et  vous  vous 
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en  servirez:  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos, 
soit  potage  ou  terrine. 

Du  riz. 

Il  sert  à faire  des  potages  gras  et  maigres  , et 
des  entrées. 

Il  se  mange  communément  au  lait , le  potage 
gras  est  expliqué  au  commencement  de  ce  livre. 

# Le  potage  maigre  se  fait  après  avoir  lavé  Je 
riz  trois  on  quatre  fois  dans  l’eau  tiède  , et  frotté 
lort  dans  vos  mains. 

"V  ous  le  faites  cuire  dans  un  bon  bouillon  maigre, 
fait  avec  panais  , carotte  , oignons  , racines  de 
persil,  choux  , céleri,  navets,  une  eau  de  pois, 
de  tous  modérément , qu’un  légume  11e  domine 
pas  plus  que  l'autre  , principalement  le  céleri  t 
et  la  racine  de  persil. 

^ ous  mettrez  avec  ce  bouillon  un  morceau  de 
beurre,  du  jus  d'oignons  , faites -le  cuire  à petit 
feu  pendant  trois  heures,  assaisonnez  - le  de  bon 
goût. 

Quand  il  est  cuit,  servez -le  ni  trop  clair,  ni 
trop  épais. 

Si  v us  voulez  le  servir  au  blanc  , nj  mettez 
point  de  jus  d oignons. 

Quand  votre  riz  est  cuit  , prenez  du  bouillon 
que  vous  délayez  avec  six  jaunes  d’œufs  , faites- 

, ,r  sur  ie  feu,  et  entretenez  celte  liaison 
chaude. 

Quand  vous  ôtes  prêt  à servir  , mettez  - le 
«ans  le  riz. 

Le  riz  au  lait  se  sert  après  l'avo:r  bien  lavé 
iaites  le  cuire  une  demi-heure  à petit  feu  , avec 
un  peu  deau  pour  le  faire  crever,  meltez-y  en- 
suite petit-à -petit  du  lait  chaud  jusqu’à  ce  qail  soit 
cuit , vous  assaisonnez  de  sel  , et  de  sucre. 

Du  genièvre. 

L’on  ne  s’en  sert  en  cuisine  que  pour  des 
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viandes  que  l’on  veut  meure  au  sel,  comme  une 
pièce  (le  bœuf  à l’écarlate. 

Vous  en  pouvez  mettre  un  peu  quand  vous  sale- 
i ez  du  porc  frais;  cela  ne  donnera  que  bon  goût, 
pourvu  qu  il  ne  domine  pas. 

Du  g ru  nu. 

C est  une  farine  d avoine  grossièrement  moulue  , 
celui  de  Bretagne  est  le  plus  estimé. 

Ij  on  s en  sert  pour  les  personnes  qui  ont  la 
poitrine  loibîe  , c est  un  remède  très  - rafraî- 
chissant. 

Pour  vous  en  servir  , prenez  une  cliopine 
d eau  ou  de  lait,  mettez  - y plein  une  cuillère 
a bouche  de  gruau  ; faites  - le  bouillir  doucement 
un  quart-d  heure  , retirez-le  après  au  clair  pour 
le  boire  ; vous  y mettrez  un  peu  de  sucre  si  vous 
voulez. 

' Des  choux. 

T. es  choux  blancs,  les  choux  verds  et  ceux  de 
Milan  s’accommodent  tous  de  même;  l’on  s’en 
sert  communément  pour  mettre  dans  le  pot  après 
les  avoir  ficelés,  pour  qu'ils  ne  se  mêlent  point 
avec  la  viande. 

Si  vous  voulez  faire  des  entrées  avec  , pour 
lors  vous  les  coupez  par  quartiers  ; apres  les  avoir 
laves  , faites  - les  bouillir  un  quart  - d’heure  dans 
de  l’e.ati  , mettez -y  un  morceau  de  petit  lard 
coupé  par  morceau  tenant  à la  couenne , retirez- 
les  après  dans  de  l’eau  fraîche , pressez  les  bien 
et  les  ficelez,  mettez -les  cuire  dans*  une  braise 
avec  le  morceau  de  lard  , et  la  viande  que  vous 
destinez  pour  servir  avec. 

Cette  braise  ipest  que  du  bouillon  ,sel,  poivre  , 
un  bouquet  de  persil,  ciboule  , clous  de  girofle, 
un  peu  de  muscade,  deux  ou  trois  racines. 

Quand  la  viande  et  les  choux  sont  cuits  , re- 
tirez-les  pour  les  bien  essuyer  de  leur  graisse  ; 
dressez -les  clans  le  plat  que  vous  devez  servit’  , 
le  petit  lard  par  - dessus. 
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Vous  mettez  ensuite  une  sauce  faite  d’un  bon  cou-5 
!|  lis  et  assaisonnée  de  hou  goût. 

Viande  qui  convient  le  mieux  : tendons  de  veau, 
poitrine  de  boeuf,  morceau  de  culotte  de  bœuf, 
andouille  de  porc , épaule  de  mouton  désossée  et 
arrondie  , en  la  ficelant  bien  fort,  lé  chapon  , les 
pattes  troussées  en  dedans. 

î)e  telle  viande  que  vous  vous  serviez  , faites- 
Ia  bouillir  deux  mi nut tes  dans  l’eau  pour  lui  faire 
jeter  son  écume,  et  la  mettez  après  cuire  avec  les 
choux. 

Les  choux  sô  mangent  aussi  à la  bourgeoise  ; 
étant  cuits  dans  le  pot  et  bien  égoutés,  mettez 
dessus  une  sauce  bîanchei 


Chou  à la  boiirgeoisô. 

Prenez  un  chou  entier  : après  l’avoir  lavé  , 
faites -le  bouillir  un  quart— d heure  dans  de  1 eau 
retirez -le  apres  dans  de  l'eau  fraîche,  laissez -le’ 
refroidir,  et  le  pressez  fort  sans  eu  rompre  les 
euihes  ; otez  — en  après  les  feuilles  une  à une,  et 
y mettez  à chaque  Un  peu  de  farce,  que  vous 
faites  comme  celle  du  canard  farci  , pane  i6/. 
Ile  mettez  après  les  feuilles  l’une  sur  l’autre  , comme 
si  Je  chou  étoit  entier;  ficelez -le  par-tout;  et  le 
ailes  cuire  dans  une  braise , que  vous  faites  comme 

eel  p de  la  langue  de  bœuf,  page  • 2<j  ; assaisonnez 
ne  bon  goût. 

Quand  il  est  cuit  et  retiré  de  sa  braise , près- 
t.z-  e legerement  dans  un  liuge  blanc  pour  en 
We  sortir  la  graisse;  coupez  -le  en  deux  et  le 
fessez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir;  met- 
tez par  dessus  un  bon  coulis. 

Lies  chonx-Jleurs. 

Les  choux  -fleurs  sontune  espèce  de  choux  dont 
ïa  graine  nous  vient  d’Italie;  le  légume  en  estas 
sez  bon  : ils  servent  à faire  des  entremets  et  TLl 
un’  des  entrées  de  viande.  b 

Pour  vous  en  servir , vous  les  épluchez  et 

L 5 


2/|Ü  r,  A C U I 8 I N I F.  R K 
lavez  ; faites -les  cuire  un  moment  dans  l'eau  , 
et  les  relirez  pour  les  achever  de  cuire  dans  une 
autre  eau  blanche  , faite  avec  une  cuillerée  de  fa- 
rine délayée  avec  de  ieau,  un  peu  de  beurre, 
du  sel. 

Quand  ils  sont  cuits,  dressez-les  dans  le  pial: 
tjue  vous  devez  servir  , et  mettez  dessus  en  gras 
une  sauce  ou  .coulis , où  il  y a un  peu  de  beurre 
dedans,  et  en  maigre  , une  sauce  blanche. 

. Si  c’est  pour  entrée , vous  les  faites  cuire  de 
la  même  façon  ; dressez- les  autour  de  la  viande 
que  vous  leur  destinez  , et  mettez  par-dessus  la 
sauce  qui  est  pour  la  viande,  où  il  doit  toujours 
y avoir  un  peu  de  beurre. 

Choux-fleurs  en  pain. 

Prenez  de  beaux  choux-fleurs,  que  vous  éplu- 
chez et  faites  cu  re  à moitié  dans  l'eau  ; retirez 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  mettre  après 
égouter  dans  une  passoire  ; vous  prenez  une  pe- 
tite casserole  de  la  grandeur  du  fond  du  plat  que 
vous  devez  servir  ; mettez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  , et  arrangez  les  choux-  fleurs  des- 
sus et  les  queues  en  haut. 

Vous  prenez  ensuite  une  bonne  farce  faite 
avec  une  rouelle  de  veau  , graisse  de  boeuf,  per- 
sil, ciboule,  champignons,  le  tout  haché,  assai- 
sonné de  sel,  poivre,  trois  œufs  entiers  , c est- 
à-dirç,  les  jaunes  et  les  blancs,  point  de  crème 
ni  de  bouillon. 

Quand  cette  farce  est  bien  assaisonnée  et  mê- 
lée, vous  la  mettez  dans  tous  les  vides  des  choux- 
fleurs  , et  la  faites  Lien  entrer  avec  les  doigts; 
faites  - les  cuire  avec  de  bon  bouillon  , assaison- 
nez de  bon  goût. 

Quand  votre  pain  de  choux-fleurs  est  cuit  et 
qu’il  n’y  a plus  de  sauce,  renversez  - le  douce- 
ment dans  le  plat  que  vous  devez  servir;  ôtez 
les  bardes  de  lard,  et  remettez  par-dessus  ua 
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bon  coulis  avec  un  peu  de  beurre,  et  servez 
pour  entrée. 

Chou  à la  Flamande. 

Prenez  un  chou  cpie  vous  couperez  en  quatre  ; 
faites-le  blanchir  à l’eau  bouillante  un  quart— 
d’heure,  elle  retirez  de  l’eau  fraîche;  pressez 
le  pour  en  faire  sortir  l’eau,  coupez  le  trognon 
et  le  ficelez;  faites  cuire  avec  un  morceau  de 
beurre,  bon  bouillon,  sept  ou  huit  oignons,  un 
bouquet  garni,  un  peu  de  sel  et  gros  poivre, 
quand  i!  est  presque  cuit , meltez-y  quelques, 
saucisses  cuites  avec  ; quand  votre  ragoût  est 
cuit,  vous  avez  un  croûton  de  pain  plus  grand 
que  le  creux,  de  la  main,  que  vous  faites  frire 
avec  du  beurre;  me'.lez-le  dans  le  fond  du  plat 
où  vous  voulez  servir  le  chou,  les  saucisses  et 
les  oignons  autour,  que  le  tout  soit  bien  essuvé 
de  sa  graisse,  dégraissez  la  sauce  du  chou  ; .si 
vous  avez  un  peu  de  coulis,  mettez-en  dedans, 
que  votre  sauce  soit  courte  et  de  bon  goût, 
servez  dessus. 

Chou  eji  surprise. 

Prenez  un  bon  chou  entier  que  vous  faites 
cuire  un  quart-d'beure  dans  de  l’eau  bouillante, 
et  le  retirez  à l'eau  fraîche,  pressez -le  bien 
dans  vos  mains  ’ sans  en  rompre  les  feuilles  ; 
vous  les  mettrez  ensuite  sur  une  table-,  écartez- 
en  toutes  les  feuilles  pour  en  ôter  le  trognon, 
et  à la  place  du  trognon  vous  y mettrez  des 
marrons  et  des  saucisses;  remettez  toutes  les 
leuilles  comme  elles  étoient , de  façon  qu’il  ne 
paroisse  pas  qu'il  y a quelque  chose  dedaus  ; 
ficelez  bien  le  chou  , et  le  faites  cuire  dans  une 
petiie  braise  légère  faite  avec  du  bouillon,  peu 
de  sel,  gros  poivre,  racines,  oignons,  un  boio- 
quet;  quand  il  est  cuit,  mettez-Ie  égouter,  et 
servez  avec  une  bonne  sauce  où  il  y ail  du 
beurre.  , 
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Des  carottes  et  panais  c/ue  Von  comprend  sous 
le  nom  de  racines. 

tomeTsones'X1  0r?“lalrement  P°l,r  “etlrc  clan, 

]es  coX  . P 8CS’  P°Ur  dGS  hrakes<  l»our 

•Vianet  i ’i  US  SCrvez  aussi  des  entrées  de 
Tiarnle  en  terrine,  que  l'on  appelle  hochepot! 

«le  racines^  ‘ ® PetUeS  Cûlrées  aV6C  les  raS0Ùts 
Pour  lois  vous  les  coupez  de  la  longueur  de 
5GUX  do,W  et  tournez  en  rond;  fTes  Jeî 
“ ^1-dWe  dans  de  l'eau , et  les  mettez 
apies  dans  une  casserole  avec  du  hon  bouillon 
un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  fines 
herbes,  un  peu  de  sel. 

Quand  elles  sont  cuites,  vous  y ajouterez  un 
peu  de  coulis  pour  lier  la  sauce,  et  servez  avec 
ce  que  vous  jugez  à propos. 


Racines  en  menus  droits. 

vr.' 

Prenez  de  l'oignon  que  vous  coupez  en  filets- 
faites-Ies  cuire  dans  un  petit  roux  fait  avec  du 
beurre  et  de  la  farine-,  quand  l'oignon  est  pres- 
que cuit,  mouillez-le  avec  du  bouillon  et  le 
rachevez  de  cuire;  vous  avez  ensuite  des  carot- 
tes, panais;  céleri,  navels,  le  tout  cuit  dans  le 
pot,  coupez-les  promptement  en  filets,  et  les  met- 
tez dans  le  ragoût  d’oignons  . assaisonnez-les  de 
vseî,  de  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre;  en  ser- 
vant, mettez  de  la  moutarde. 

Racines  à la  crème. 

-Prenez  de  grosses  racines  bien  tendres,  ra- 
tissez et  lavez -les,  mettez -les  blanchir  une 
dcmi-lieure  a leau  bouillante,  ensuite  vous  les 
coupez  eu  gros  filets,  et  les  mettez  dans  une 
« asserole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , un 
bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail, 
deux  écbalottes,  deux  clous  de  girofie , du  ba- 
silic, passez-les  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincce 
de  farine,  sel,  gros  poivre,  bon  bouillon,  laissez 
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Cuire  et  réduire  à courte  sauce,  ôtez  le  bou- 
quet, mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d'oeufs, 
avec  de*, la  crème,  faites  lier  sans  bouiilir,  en 
servant  uu  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

Du  persil  et  ciboule. 

Ils  sont  d'un  très-grand  usage  en  cuisine:  l'on 
peut  voir  dans  les  diiférens  apprêts  qui  sont 
marqués  dans  ce  livre,  de  quelle  utilité  ils  sont, 
sans  qu  il  soit  besoin  deu  rien  dire  d^narticulier. 

Du  cerfeuil , oseille , poirèe , borifie-darne. 

Toutes  ces  herbes  sont  excellentes  pour  faire 
de  la  soupe  et  des  ragoûts  de  l’arçes  ; les  per- 
sonnes ménagées  en  doivent  confire  1 été-  pour 
1 hiver  ; quand  elles  sont  accommodées  comme 
il  faut,  elles  ne  perdent  rien  de  leur  bonté:  rien 
n est  si  aisé  a taire  pour  le  peu  qu’on  y apporte 
d’attention.  11 

Prenez  de  1 oseille,  cerfeuil , poirée,  bonne- 
dame,  pourpier,  des  concombres,  si  vous  êtes 
dans  le  tems , persil,  ciboule;  mettez  de  ces 
herbes  h proportion  de  leur  force  ; après  les 
a\oir  épluché  es  et  lavees  plusieurs  fois,  met- 
tez-les  égoùter ; après  vous  les  hachez’ et  les 
pressez  dans  vos  mains , pour  qu’il  ne  reste  pas 
tant  d’eau.  1 

^ ous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur  que 
vous  avez  d'herbes  à y mettre,  mettez  dedans 
un  bon  morceau  de  beurre,  et  vos  herbes  dessus 
du  sel  autant  qu’il  est  besoin  pour  bien  saler  les 
herbes , faites-les  cuire  à petit  feu  jusqu’à  ce 
quelles  soient  bien  cuites  , et  qu'il  n'y  reste 
point  d’eau;  après  quelles  sont  un  peu  refroidies 
mettez-Ies  dans  les  pots  qui  leur  sont  destinés  ’ 
qui  doivent  être  bien  propres. 

Moins  Ion  en  fait  de  consommation,  plus  les 
pots  doivent  être  petits,  parce  que  quand  ils 
sont  une  fois  entamés,  les  herbes  ne  se  gardent 
au  plus  que  trois  semaines. 
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Quand  les  herbes  sont  entièrement  refroidies 
dans  les  pots  , vous  prenez  du  beurre  que  vous 
faites  fondre,  et  !e  Laissez  jusqu  a ce  qu  il  soit 
tiède,  vous  le  mettez  ensuite  sur  les  herbes. 

Après  que  le  beurre  et  bien  pris,  vous  cou- 
vrez de  papier  les  pots,  et  les  mettez  dans  du 
endroit  ni  trop  chaud,  ni  trop  frais;  ces  sortes 
d ber  lies  se  conservent  jusqu'à  Pâques,  et  sont 
d’une  grande  utilité  dans  l'hiver. 

Quand  vous  voulez  vous  en  servir,  vous  en 
guettez  dans  du  bouillon,  qui  ne  doit  pas  être 
râlé,  et  vous  avez  de  la,  soupe  fuite  dans  un 
moment. 

Si  vous  voulez  faire  de  la  farce  avec,  vous 
les  mettez  daus  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  faites-les  bouillir  un  instant,  et  y 
mettez  une  liaison  de  quelques  jaunes  d’œufs 
avec  du  lait,  et  vous  en  servez  soit  pour  mettre 
dessous  des  œufs  durs,  ou  quelques  plats  de 
poissons  cuits  sur  le  gril. 

Le  trais  le  plus  convenable  pour  confire  des 
herbes  est  sur  la  fin  de  septembre. 

De  V oignon. 

]1  est  d’une  grande  utilité  en  cuisine,  quand 
en  s'en  sert  avec  modération,  il  entre  dans  beau- 
coup de  potages,  dans  le  jus  et  coulis;  le  petit 
oignon  blanc  est  le  plus  estimé  pour  faire  des 
ragoûts;  pour  cet  effet  ne  Véplucbez  point,  n’en 
coupez  que  le  bout  de  la  tête  et  de  la  queue, 
faites-le  cuire  dans  l’eau  un  qnart-d heure,  retirez- 
le  après  dans  l’eau  fraîche  , et  lui  ôtez  lapremière 
peau  , faites-le  lier  dans  du  bouillon. 

Quand  ils  sont  cuits , meltez-y  deux  cuillerées 
de  coulis  pour  lier  la  sauce,  assaisonnez -les  de 
bon  goût,  et  les  servez  avec  ce  que  vous  jugerez 
à propos. 

Quand  ils  sont  cuits  dans  du  bouillon,  et  bien 
égoutés  et  refroidis,  ils  se  mangent  en  salade  , 
avec  sel,  gros  poivre,  huile  et  vinaigre. 
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D n -poireau . 

Il  n'est  utile  en  cuisine  que  pour  mettre  dans 
lo  pot,  il  donne  bon  goût  au  bouillon. 

D u Cèleric. 

Quand  il  est  bien  blanc  et  tendre  , il  se  mange 
en  salade  avec  une  rçipoîade  de  sel,  poivre, 
huile , vinaigre  et  moutarde;  Ion  s’en  sert  aussi 
pour  mettre  dans  le  pot,  il  en  faut  très-peu, 
parce  que  le  goût  en  est  fort?,  et  domine  sur  tous 
les  légumes.  * 

Si  vous  voulez  le  servir  en  ragoût  avec  quel- 
que viande,  faites-le  tremper  dans  de  l’eau  pour 
le  bien  laver,  faites-le  cuire  une  demi-heure 
dans  de  l’eau  bouillante  , retirez-le  dans  l’eau 
fraîche,  pressez-le  bien  et  le  faites  cuire  avec 
bon  bouillon  et  du  coulis,  assaisonnez-le  de  bon 
goût,  ayez  soin  de  le  dégraisser. 

Quand  il  est  cuit,  servez-ie  avec  la  viande  que 
vous  jugerez  à propos. 

Des  radis  et  raves. 

Ils  ne  sont  bons  eu  cuisine  que  pour  servir 
crus  en  hors-d'œuvre  fort  commun  , au  commen- 
cement du  dîner  à coté  dune  soupe. 

De  la  racine  de  persil. 

L on  ne  ne  se  sert  de  la  racine  de  persil  que  pouf 
mettre  dans  le  pot,  il  en  faut  mettre  très-peu  parce 
quelle  est  d’un  goût  très-fort,  et  point  bonne  pour 
les  personnes  qui  sont  échauffées, 

Des  navets. 

Ils  se  mettent  dans  le  pot,  et  servent  aussi  à 
faire  de  bon  potage,  si  vous  voulez  garnir  avec 
le  plat  à soupe  , coupez-les  promptement,  faites- 
leur  laire  un  bouillon  dans  l’ea.u  pour  leur  ôter 
le  goût  tort,  faites-les  cuire  après  avec  du  bouil- 
lon, et  du  jus  pour  leur  donner  couleur. 

Ils  servent  aussi  à faire  des  ragoûts  pour  met- 
Ire  ayec  la  viande;  coupez-les  proprement, 
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faites-leur  faire  un  bon  bouillon  clans  leau,  et 
les  mettez  après  cuire  avec  du  bouillon  et  du 
coulis  ; un  bouquet  de  fiues  herbes. 

Quand  ils  sont  cuits  et  assaisonnés  de  bon 
goût,  dégraissez  le  ragoût,  servez  dessous  la 
viande  que  vous  jugerez  a pfopos,  qui  doit  être 
cuite  dans  une  braise. 

Si  vous  voulez  une  façon  plus  simple,  c'est  de 
mettre  cuire  les  navets  avec  la  viande  ; quand 
elle  est  à moitié  cuite,  dégraissez  le  ragoût  et 
l assaisonucz  de  bon  goût. 

Si  cette  dernière  façon  n’a  pas  si  bonne  raine, 
elle  est  moins  coûteuse,  et  pas  embarassante. 

Des  laitues  pommées  et  romaines. 

Je  n’entrerai  pÔint  ici  dans  le  detail  des  diffé- 
rentes espèces  de  laitues  pommées  et  romaines, 
il  suffît  qu  elles  se  mangent  toutes  en  salade , 
quand  elles  sont  belles  et  tendres. 

Elles  se  servent  aussi  en  ragoût  et  à garnir 
des  potages.  De  telle  façon  que  vous  les  mettiez, 
après  les  avoir  épluchées  et  lavées,  mettez -les 
cuire  dans  de  l'eau  un  quart-d’heurc , retirez-les 
après  dans  leau  fraîche,  pressez -les  dans  vos 
mains;  si  c’est  pour  potage,  vous  les  ficelerez 
et  servirez  autour  du  plat  à soupe,  le  bouillon  où 
elles  sont  cuites  vous  servira  à mettre  dans  votre 
potage. 

Si  c’est  pour  entrées,  après  les  avoir  pressées, 
faites-les  cuire  avec  du  beurre  , bon  bouillen  et 
coulis,  assaisonnées  de  bon  goût. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir,  dégraissez  le 
ragoût  et  le  mettez  dessous  la  viande  que  vous 
jugerez  à propos. 

Les  montans  de  laitues  sont  bons  pour  faire 
des  entremets,  et  à garnir  quelques  entrées  de 
viande;  après  les  avoir  épluchées,  mettez-les 
cuire  avec  de  l’eau , ou  vous  délayerez  une  cuil- 
lerée de  farine,  mettez-y  un  bouquet  de  fines 
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fl  herbes , deux,  oignons  , racines  et  un  peu  de 
beurre,  du  sel. 

Quand  ils  sont  cuits  , vous  pouvez  les  servir  en 
i maigre  avec  une  sauce  blanche,  ou  avec  une 
liaison  de  jaunes  d’œufs  et  de  lait,  comme  une 
fricassée  de  poule Is. 

En  gras,  mettez-les  prendre  goût  dans  un  bou 
coulis  et  les  servez  avec  telle  viande  que  vous  ju- 
gerez à propos  , ou  ^euls  pour  entremets. 

Laitues  pommées  et  farcies. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit  ou  douze, 
suivant  quelles  sont  grosses,  faites-les  bouillir  une 
demi-heure  dans  de  l’eau  , et  les  retirez  a l’eau 
fraîche  , pour  les  bien  presser  avec  les  mains; 
écartez  sur  une  table  les  feuilles  de  chaque  laitue 
sans  les  séparer,  mettez -y  dans  le  milieu  une  farce 
de  viande  assaisonnée  de  bon  goût,  comme  celle 
que  vous  trouverez  ci-après  pour  les  petits  pâtés; 
enveloppez  la  farce  avec  les  feuilles  de  laitues  , 
ficelez-les  et  les  faites  cuire  dans  une  petite  braise  ; 
quand  elles  sont  cuites,  vous  les  égoutez  et  pressez 
dans  un  linge  ; Irempez-les  dans  une  pâte  à frire, 
faite  avec  farine  , vin  blanc  et  une  cuillerée  d huile, 
un  peu  de  sel;  faites-les  frire  de  belle  couleur; 
vous  pouvez  encore  les^  tremper  dans  de  l’œuf 
battu,  les  paner  de  mie  de  pain;  étant  farcies  de 
celte  laçon  , et  cuites  a la  braise  , elles  servent  à 
garnir  des  entrées  de  viandes. 

De  la  chicorée  sauvage  blanche , et  cle  la  verte. 

La  chicorée  sauvage  blanche  n’est  bonne  que 
pour  manger  eu  salade. 

La  verte  sert  à mettre  dans  les  bouillons  ra- 
fraîchissans , et  à faire  des  décoctions  en  mé- 
decine. 

De  la  chicorée  blanche  ordinaire. 

Elle  se  mange  en  salade  et  sert  à faire  des 
ragoûts  ; a^  rès  l’avoir  épluchée  et  lavée , faites- 


5^4  I,  A CUISINIERE 
la  bouillir  une  demi-heure  dans  de  l’eau,  relirez-la 
dans  de  1 eau  lraiclie  pour  la  bien  presser , mettez-la 
ensuite  cuire  avec  un  peu  de  beurre,  du  bouillon 
et  du  coulis  , si  vous  en  avez  ; sinou  , failes  un  petit 
roux  de  farine  pour  lier  la  sauce. 

Quand  elle  est  cuite,  assaisonnée  de  bon  goulet 
dégraissée,  rnellez-yun  peu  dechalotte  pour  ceux 
qui  1 aiment  , et  servez  dessous  du  mouton  rôti , soit 
épaule,  carré  ou  gigot. 

Si  vous  voulez  la  servir  au  blanc  en  maigre  , 
à la  place  d’un  roux  de  farine,  mettez- y une 
liaison  de  jaunes  d’oeufs  et  de  crème,  servez-la 
dessous  des  oeufs  mollets. 

Des  cardes  poirées. 

Apres  les  avoir  épluchées  et  lavées  , faites-les 
cuire  dans  de  1 eau , et  les  remuez  de  teins  en 
tenrs  pour  que  le  dessus  ne  noircisse  pas. 

Quand  elles  sont  cuites  , metiez-les  égouter  ; 
vous  faites  une  sauce  blanche  avec  une  pincée 
de  farine,  de  leau,  du  beurre,  sel,  poivre,  un 
filet  de  vinaigre,  faites-la  lier  sur  le  feu  et  y 
mettez  les  cardes  bouillir  un  petit  moment  h petit 
feu  pour  qu’elles  prennent  du  goût;  si  le  beurre 
étoit  tourné  en  huile  , ce  seroit  une  marque  que  la 
sauce  seroit  épaisse;  vous  y mettrez  une  cuillerée 
d’eau  , et  les  remuez  jusqu  a ce  que  la  sauce  soit 
revenue  comme  auparavant. 

Des  cardons  dJ Espagne. 

Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces  , ne 
mettez  point  ceux  qui  sont  creux  et  verds  , 
faites-les  cuire  une  demi-heure  dans  leau,  et 
les  retirer  dans  de  leau  tiède  pour  les-éplucher  ; 
vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  où  vous 
avez  délayé  une  cuillerée  de  farine,  mettez-y  du 
sel  , oignons  , racines  , un  bouquet  de  fines 
herbes,  un  filet  de  verjus,  ou  verjus  en  grain, 
un  peu  de  beurre  ; quand  elles  sont  cuites  , reli- 
rez-les  pour  les  mettre  dans  un  bon  coulis  avec 
on p eu  de  bouillon  , failes-les  bouillir  une  demi- 
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heure  dans  celle  sauce  pour  qu’ils  prennent  goût, 
ei  les  servez  : que  la  sauce  ne  soit  ni  trop  claire  ni 
trop  liée  , et  d’un  beau  blond. 

Si  tous  voulez  les  servir  en  maigre,  vous  les 
mettrez  dans  une  sauce , comme  il  est  dit  aux  cardes 
poirées. 

Des  arùichaux. 


Ils  sont  très-utiles  en  cuisine  , ils  servent  à 
faire  des  entremels,  et  les  culs  à garnir  tontes 
sortes  de  ragoûts. 

Je  n entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les 
cîiangemens  que  Ion  eu  peut  faire,  qui  devien- 
dront inutile,  puisque  je  me  propose  de  ne  donner 
que  des  ragoûts  simples  et  de  peu  de  dépense. 

Les  arlicbaux  se  mangent  communément  après 
avoir  coupé  le  dessous  et  coupé  à moitié  les  feuilles 
de  dessus. 

ï aites-les  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de  sel 
et  un  bouquet  de  fines  berbes , quand  ils  sont 
cuits,  meltez-les  égouler,  et  leur  ôtez  le  foin. 

Si  cest  en  gras,  vous. rendrez  de  boa  coulis  , et 
y mettrez  un  morceau  de  beurre,  un  petit  filet  de 
vinaigre  , sel,  gros  poivre  ; faites  lier  la  sauce  sur 
le  feu  et  la  mettez  dans  les  articliaux. 

Si  c est  en  maigre,  vous  mettrez  à la  place  une 
sauce  blanche  : ces  mêmes  artichaux  étant  cuits  à 
1 eau  et  refroidis,  se  mangent  à lhuile  avec  sel., 
poivre,  vinaigre. 

Si  vous  voulez  les  faire  frire , coupez-les  par 
morceaux  , ôtez-en  le  foin,  lavez-les  et  les  égou- 
tez;  quand  vous  êtes  prêt  à les  faire  frire,  if  faut 
les  mariner  dans  une  casserole  avec  une  petite 
poignée  de  farine  , deux  œufs  blancs  et  jaunes  , un 
blet  ne  vinaigre  , sel,  poivre  , faites  les  frire  jus- 

qua  ce  qu’ils  soient  jaunes , servez-les  avec  du 
persil  frit. 

Liant  coupés  de  la  même  façon  , faites-les 
cuire  dans  1 eau  un  quart-d  heure , remettcz-les  à 
l eau  fraîche,  elles  accomoderez  après  en  fri- 
cassée de  poulets-. 
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Quand  ils  seront  cuits  , vous  y mettrez  une 
liaison  et  les  servirez  pour  un  plat  d entremets. 

Si  vous  voulez  confire  des  arlichaux , ou  en 
faire  sécher  pour  l’hiver,  voici  la  façon. 

Otez-en  toutes  les  feuilles,  et  ne  laissez  au  cul 
que  ce  qui  est  lion  à manger  , jelez-les  dans 
1 eau  jusqu’à  ce  que  vous  les  a}ez  tous  accom- 
modés , faites-les  ensuite  cuire  dans  leau  jus- 
qu a ce  que  vous  puissiez  en  ôter  le  foin  aisé- 
ment , remettez -les  après  dans  l'eau  fraîche  ; 
quand  ils  sont  Lien  propres  , vous  les  mettez 
égouler. 

Si  c’est  pour  sécher,  vous  les  mettez  sur  des 
claies  dans  un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop  chaud; 
si  vous  pouvez  y tenir  la  main  sans  qu’il  vous  brûle  , 
cela  suffit. 

Quand  ils  seront  secs,  vous  vous  eu  servirez 
pour  mettre  dans  les  ragoûts  après  les  avoir  fait 
revenir  dans  de  l eau  tiède. 

Si  vous  voulez  les  confire  , ils  en  seront  meil- 
leuz’S  ; vous  mettrez  uue  saumure,  comme  il  est 
expliqué  aux  haricots  vends  confits,  et  vous  ob- 
serverez la  même  façon  ; les  arlichaux  violets  , 
tendres  et  les  petits  verds  se  mangent  à la  poi- 
vrade ; on  les  met  sur  une  assiette  avec  un  peu 
de  glace,  ils  se  mettent  à côté  de  la  soupe  pour 
un  petit  hors-d'œuvre. 

Artichaux  à la  barigovlle. 

Prenez  trois  ou  quatre  artichaux,  suivant  leur 
grosseur  ou  la  grandeur  de  votre  plat  d en- 
tremets , coupez  le  vert  de  dessous  et  la  moitié 
des  feuilles  , mettez -les  dans  une  casserole 
avec  du  bouillon  ou  de  leau,  deux  cuiberees 
de  bonne  huile  , un  peu  de  sel  et  de  poivre  , 
un  oignon  , deux  racines  , un  bouquet  garni  , 
faites  — les  cuire  , et  réduire  entièrement  la 
sauce  ; quand  ils  seront  cuits  , et  quil  ny  a 
plus  de  sauce  , laissez-les  frire  un  moment  dans 
1 huilé  pour  faire  rissoler,  meltez-les  apiès  sur 
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une  tourtière  arec  IJmile  qui  reste  dans  la  cas- 
serole, >idez-les  de  Wur  foin  et  niellez  dessus  un 
couvercle  de  tourliere  bien  chaud  , du  feu  sur  le 
couvercle  pour  faire  griller  les  feuilles;  si  vous 
aicz  un  tour  chaud  $ ils  n’en  seront  que  plus 
beaux;  quand  ils  seront  grillés  d'une  belle  con- 
clu , sciiez  avec  une  sauce  à l'huile  , vinaiere, 
sel  et  gros  poivre. 

Artichaux  au  verjus  de  grain. 

Prenez  trois  ou  quatre  artichaux,  après  avoir 
oie  !e  verd  de  dessous  et  coupé  à moitié  les 
leuilies  de  dessus,  faites -les  cuire  dans  une 
petite  braise  , assaisonnez  légèrement,  mettez- 
ies  egouter  , et  videz-les  de  leur  foin  , servez- 
les  avec  une  sauce  faite  de  celte  façon  : vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
betirre,  une  pincée  de  farine,  deux  jaunes 

f ^f  m\li  et  16  verius  •>  sel>  S'’os  poivre  , 
butes  lier  la  sauce  sur  le  jeu;  quand  elle  est 

‘ce  avec  du  verjus  en  grain  que  vous  avez  fait 
bouillir  un  instant  dans  de  l’eau  que  vous  mettez 

trente ts  SaUCC  1 Servez  les  articbaux  pour  en- 

. Artichaux  tournés. 
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• Des  asperges . 

Elles  sc  mangent  de  plusieurs  façons,  les  plus 
grosses  sont  estimées  les  meilleures,  l’on  en  fait 
des  ragoûts  pour  garnir  des  entrées  de  viande 
et  de  poissons  , pour  garnir  des  potages  , et 
servent  communément  pour  entremets  avec  une 
sauce. 

Pour  cet  effet , après  leur  avoir  coupé  une 
partie  du  Liane  et  Lien  lavées  , vous  les  faites 
cuire  avec  de  l’eau  et  du  sel,  un  demi-quart 
d heure  suffit  pour  être  cuites  comme  il  faut,  elles 
doivent  être  un  peu  croquantes. 

Tous  les  dressez  après  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir,  et  mettez  dessus  une  sauce. 

Si  c est  en  gras,  vous  prenez  de  Lou  coulis, 
mettez-y  un  peu  de  Lon  Leurre,  sel,  gros  poi- 
vre, faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  la  mettez 
dessus  les  asperges. 

Si  cest  en  maigre  , mettez  dessus  une  sauce 
Llanche  : ces  mêmes  asperges  étant  cuits  à l’éau 
et  refroidies  , se  mangent  à lLuile  , vinaigre  , sel 
et  poivre. 

Si  vous  voulez  faire  un  ragoût  , n’en  prenez 
que  le  plus  tendre  , que  vous  coupez  de  la  lon- 
gueur de  deux  doigt  ; quand  elles  sont  cuites  à 
1 eau  et  Lien  égoutées  , mettez  - les  dans  une 
lionne  sauce  , et  servez  avec  ce  que  vous  jugerez 
à propos. 

Si  c’est  pour  uu  potage  , prenez  - en  de  petites, 
n’-y  mettez  que  le  verd,  faites-les  bouillir  ira  mo- 
ment dans  i eau  , retirez-lès  à l’eau  fraîche  , et  les 
ficelez  en  paquet,  faites-les  cuire  dans  du  Louil- 
lon  que  vous  destinez  pour  votre  potage. 

Quand  elles  sont  cuites , garnissez-en  le  Lord 
.du  plat. 

Asperges  en  petits  pois . 

Après  les  avoir  coupées  de  la  grosseur  des  pe- 
tits pois  et  Lien  lavées , faites- les  cuire  un  mo- 
ment dans  l’eau  ; mettez  - les  égoirter  et  les 
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accommodez  comme  les  petits  pois  à la  demi- 
bourgeoise  , n’eu  retranchez  que  les  laitues  , 
voyez  page  2 3g. 

Bu  potiron  et  citrouille. 

Ils  ne  sont  d’autre  usage  en  cuisine  que  pouf 
faire  de  la  soupe  avec  du  lait.  A 

Vous  faites  cuire  le  potiron  et  la  citrouille  avec 
de  1 eau  ; quand  il  est  cuit  , et  qu’il  n’y  a plus 
guere  d eau , vous  y mettez  du  lait,  un  morceau 
de  beurre  , du  sel  et  du  sucre  , si  vous  voulez  , 
faites  tremper  dedans  le  pain  , et  11e  le  faites 
point  du  tout  mitonner. 

Si  vous  voulez  fricasser  du  potiron  , quand  il 
est  cnit  dans  leau  , vous  le  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre  , pei’sil  , ci- 
boule , sel  poivre  ; quand  il  a bouilli  un  quart 
d heure , et  qu  il  ne  reste  point  de  sauce,  meltez- 
y une  liaison  de  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème 
ou  du  lait. 


Du  houblon. 

11  ne  se  mange  ordinairement  que  dans  le  ca- 
rême pour  une  salade  cuite,  1 

\ ous  le  laites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu 
de  sel  ; quand  il  est  cuit  et  refroidi  , bien  égouté  , 
di  essez-le  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ; 
melLez  dessus  sel , poivre  , huile  et  vinaigre. 

Des  concombres. 

Le  concombre  est  connu  de  tout  le  monde 
pour  une  des  quatre  semences  froides  avec  le 
potiron  , citrouille  et  melon. 

Pour  vous  servir  du  concombre,  il  faut  le  pe- 

er , oter  le  dedans  , vous  le  coupez  par  mor- 
ceaux. 

Si  c est  pour  un  ragoût,  faites-le  tremper  avec 
une  demi-cuillerée  de  vinaigre  , un  peu  de  sel 
pendant  deux  heures  , en  le  tournant  de  teins 
l en  lems , par  ce  moyen  il  rendra  son  eau  froide 
a estomac , et  vous  le  presserez  encore  avant 
que  de  le  mettre  dans  la  casserole. 
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Faites-le  cuire  avec  un  morceau  de  beurre  et 
du  bouillon  , un  bouquet  garni  ; quand  il  est  cuit 
mettez-y  un  peu  de  coulis  ; dégraissez  le  ragoût 
avant  que  de  servir. 

Si  c est  en  maigre  i,  apres  les  avoir  pressés 
comme  je  lai  dit  , vous  les  mettez  dans  la  cas- 
serole avec  du  beurre  ; quand  ils  seront  passés  sur 
le  leu,  vous  y mettrez  une  pincée  de  farine  , et 
mouillez  avec  du  bouillon  ; étant  cuits  sans  sauce 
vous  y menez  une  liaison  de  ja Unes  d'œufs,  et  du 
lait. 

Servez  pour  entremets  ou  pour  hors-d'œuvre  , 
a!vec  des  œufs  dessus  ou  sans  œufs* 

Si  vous  voulez  faire  un  potage , vous  les  ferez 
cuire  un  moment  avec  de  leau  , et  les  mettrez 
apres  rachever  de  cuire  avec  du  bouillon  , et  un 
peu  de  jus  pour  leur  donner  la  couleur. 

Quand  ils  sont  cuits  , ganissez-en  les  bords  du 
plat  a soupe,  et  vous  servez  de  ce  bouillon  pour 
mettre  dans  votre  potage. 

Ceux  qui  voudront  faire  confire  des  concorn- 
es , doivent  içs  choisir  petits  et  pas  trop  mûrs  ; 
rangez-les  dans  des  pots  , et  mettez  dessus  une 
saumure  comme  celle  des  haricots  verds. 

Quanti  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les 
peierçz  et  leur  ferez  les  mêmes  apprêts  qu’aux, 
autres. 


Des  salsifis  et  scorsonadres. 

Les  salsifis  et  scorsonaires  s’accommodent  de 
la  meme  façon  , vous  les  ratissez  et  les  lavez; 
faitCs-les  cuire  comme  les  choux-fleurs , et  les 
servez  avec  une  sauce  blanche. 


Des  épinards. 

Après  les  avoir  épluchés  et  lavés,  faites  - les 
cui.e  dans  de  l’eau  , vous  les  tirerez  après  dans 
de  l'eau  fraîche  pour  les  bien  presser. 

Mettez-les  après  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  , et  les  faites  bouillir  à 
petit  feu  sur  un  fourneau  pendant  un  quart  d’heure  ; 
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et  y mettez  après  un  peu  cle  sel  , une  pincée 
de  farine,  et  les  mouillez  avec  du  lait  ou  de  la 
crème. 

En  gras  ,à  la  plaee  de  crème  , vous  y mettrez 
un  bon  coulis  et  jus  de  veau , quand  ils  seront 
accommodés  de  cette  façon  , vous  les  pouvez 
servir  avec  de  la  viande  cuite  h.  la  broche. 

Des  melons. 

Ils  se  servent  pour  bors  d œuvre  au  commen- 
i cernent  d’un  repas  ; pour  les  choisir  bons  , quand 
vous  les  portez  à votre  nez  , ils  doivent  sentir 
comme  un  goût  de  poudron,la  queue  courte  et 
grosse  ; eu  le  pressant  sous  la  main  ; qu’il  soit 
ferme  et  non  molasse  , qu’il  ne  soit  ni  trop  vert 
ni  trop  mûr. 

Topinambours. 


Ils  sont  fort  peu  estimés  ; ceux  qui  en  veulent 
manger  doivent  les  faire  cuire  dans  l’eau  , après 

Îles  peler  et  les  mettre  dans  une  sauce  blanche 
avec  de  la  moutarde. 

Des  Betteraves. 

Elles  se  fout  cuire  dans  de  l'eau  ou  au  four  ; 
elles  se  mangent  en  salade  et  en  fricassée. 

1 Pour  les  fricasser  , meltez-lez  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre  , persil , ciboule  hachés  , 
un  peu  dail,  une  pincée  de  farine  , du  vinaigre 
suffisamment  , sel  poivre  : faites-les  bouillir  un 
quart  d’heure. 


Des  cornichons. 

Les  cornichons  de  Hollande  sont  estimés  les 
meilleurs,  la  couleur  en  est  plus  verte,  ils  ser- 
vent a garnir  des  salades  cuites.  Ion  eu  fait  aussi 
des  ragoûts  : vous  les  faites  bouillir  un  instant 
dans  de  leau  pour  leur  $ler  la  force  du  vinaigre 
imettez-les  après  dans  une  bonne  sauce  ou  ragoût* 
i>e  les  faites  plus  bouillir,  et  servez  avec  ce  que* 
■vous  jugerez  à propos.  1 
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Cornichon  cleh'é  de  Turquie. 

Tous  prenez  du  blé  de  Turquie  qui  soit  encore 
en  moèle  et  tout  vèrd  , faites -le  cuire  à moitié 
dans  de  l’eau,  relirez- le  à l'eau  fraîche,  ensuite 
vous  le  mettez  confire  ; vous  faites  bouillir  de 
l’eau  avec  un  tiers  de  vinaigre  , quelques  clous 
de  girolle  et  du  sel  , mettez  la  saumure  toute 
bouillante  sur  le  blé  de  Turquie  , mettez -le  sur 
la  cendre  chaude,  le  lendemain  vous  faites  en- 
core la  même  saumure  , et  la  remettez  sur  le 
blé  de  Turquie  : vous  continuerez  de  cette  façon 
jusqu'à  ce  qu’il  soit  bien  verd  , après  vous  cou- 
vrirez vos  pots  et  les  serrez  pour  vous  en  servir 
de  la  même  façou  que  les  cornichons  : si  vous 
voulez  confire  des  cornichons  , vous  observerez 
la  même  chose. 

Des  champignons  , moriTes  et  mousserons. 

Les  champignons  , les  meilleurs  sont  ceux  qui 
viennent  sur  couche  , l'on  peut  en  avoir  des  frais 
toute  l'anuée. 

Il  n’en  est  pas  de  même  des  morilles  et  mous- 
serons , qui  naissent  dans  les  bois  et  se  trouvent 
aux  pieds  des  arbres  au  mois  de  mars  et  d avril. 

Pour  en  avoir  toute  l’année  , il  faut  les  faire 
sécher , après  avoir  ôté  le  bout  de  la  queue  et 
lavé,  faites -les  bouillir  un  instant  dans  leau  , 
jqnand  il  sont  égoulés  , mettez -les  se  cher  dans- 
le  four,  que  la  chaleur  en  soit  très- douce  ; étant 
secs  , mettez  - les  dans  un  eudroit  qui  ne  soit 
point  humide. 

Pour  les  employer , faites  - les  tremper  daus^ 
l’eau  tiède. 

Les  champignons  se  font  seclier  de  la  meme  fa- 
çon ; les  morilles;  mousserons  et  champignons  se 
servent  de  la  même  façon , et  entrent  dans  une 
infinité  de  sauces  et  ragoûts. 

Si  vous  voulez  en  servir  pour  entremets  a la 
crème , vous  les  mettez  ‘dans  une  casserole  avec 


BOURGEOISE.  263 

un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil  et 
ciboule;  quand  ds  sont  passés  sur  le  feu,  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  , et  mouillez  avec  de 
l'eau' chaude,  un  peu  de  sel  et  un  peu  de  sucre. 

Quand  ils  sont  cuits  et  qu'il  n’y  a plus  de  sauce, 
metlez-y  une  liaison  de  jauues  d'œufs  et  de  la 
crème. 

Faites  frire  une  croûte  de  pain  dans  du  beurre, 
mettez- la  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
servir  , et  votre  ragoût  par-dessus. 

Si  vous  voulez  faire  de  la  poudre  de  champi- 
gnons , morilles  et  mousserons  , quand  ils  sont 
bien  secs,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  il  faut  les 
piler  bien  fins , et  pourrez  vous  en  servir  dans 
tous  les  ragoûts  où  il  entre  persil  et  ciboule  hachés. 

Des  câpres  grosses  et  fines. 

Les  fines  servent  à garnir  des  salades  cuites  , 
et  à mettre  entières  dans  les  sauces;  les  grosses 
servent  pour  sauces  où  il  faut  des  câpres  hachés, 

Des  capucines  et  la  chia. 

Les  capucines  sont  des  fleurs  rouges  qui  se  man- 
gent en  salade  et  en  font  l'ornement. 

La  cnia  confite  dans  du  vinaigre  comme  le  cor— 
niehon , se  mange  de  la  monte  façon. 

Des  truffes. 

, ïjes  grosses  sont  les  plus  estimées  ; celles  qui 
viennent  du  Périgord  sont  meilleures. 

Elles  se  mangent  ordinairement  cuites  dans  du 
vin  et  du  bouillon,  assaisonnées  de  sel,  poivre 
un  bouquet  de  fines  herbes  , racines  et  oignons! 

Tous  eu  les  mettez  cuire  dans  ce  court-bouillon 
qu  apres  les  avoir  fait  tremper  dans  l’eau  tiède 
e°  oien  frottées  avec  une  brosse  , qui!  ne  reste 
point  de  terre  autour. 

Quand  elles  sont  cuites  , vous  les  servez  pour 
entremets  dans  une  serviette, 
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I,a  truffe  est  excellente  clans  toutes  sortes 
de  ragoûts,  soit  Lâchée  ou  coupée  en  tranches, 
après  les  avoir  pelées  ; c’est  un  des  meilleurs 
assnisonuemens  cjue  vous  pouvez  servir  en  cuisine. 

Ij  ou  se  sert  aussi  de  truffes  sèches,  mais  leur 
honte  est  beaucoup  diminuée  , et  I on  n est  plus 
guère  dans  cet  usage  présentement. 

Truffes  à la  maréchale. 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  et  frottées 
avec  une  brosse,  mettez  quatre  truffes  assaison- 
nées de  sel,  gros  proivre,  enveloppées  de  plu- 
sieurs morceaux  de  papier,  daus  une  petite  mar- 
mite sans  aucun  mouillement  , cuire  dans  la  cen- 
dre chaude  pendant  une  bonue  heure,  et  les  ser- 
virez chaudes  clans  leur  naturel. 

Des  cheivis. 

Il  y en  a qui  les  ratissent , cela  les  diminue 
de  beaucoup  , mais  ils  en  sont  plus  délicats  ; 
d’autres  se  contentent  de  les  laver  et  de  rompre 
le  dur. 

Faites  - les  cuîre  avec  de  l’eau  et  du  sel  ( il 
ne  faut  qu’un  quart-d’beure  pour  leur  cuisson  ) , 
mettez  - les  après  égoutter  et  les  trempez  dans 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  , du  vin  blanc  , 
une  cuillerée  d'huile  et  de  sel  , qu  elle  ne  soit 
pas  trop  claire  ; en  tenant  votre  cuiller  en  l’air  , 
qu’elle  tombe  en  filant. 

Tous  faites  frire  les  cliervis  après  les  avoir 
trempés  dans  cette  pâte,  et  les  servez  pour  en- 
tremets. 

Du  thym , laurier , basilic , s ariette  et Jenouil. 

Le  thvm,  laurier,  basilic  servent  à mettre  dans 
tous  les  bouquets  où  il  est  dit  de  mettre  de  fines 
herbes  ; la  sariette  ne  sert  pas  beaucoup  que 
pour  les  fèves  de  marais  ; le  fenouil  sertpourles 
ragoûts  au  fenouil,  vous  les  faites  cuire  un  mo- 
ment dans  l’eau. 

Quand 


! 
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Quand  il  est  égoulé,  vous  le  mettez  simple- 
ment sur  la  viande  qui  lui  est  destinée  sans 
qu  il  trempe  daus  la  sauce;  il  y a peu  de  monde 
qui  aime  ces  ragoûts. 

De  la  patience , bu glose  el  bnurach  \ 

Elles  ne  sont  en  usage,  en  cuisine,  que  poul’ 
faire  des  bouillons  rafraîchissans , avec  un  pelit 
morceau  de  veau  et  point  de  sel. 

Ducressonà  la  tio'x , cresson  défont  ai  ne  ^ cerfeuil , 

estragon , baume , corne-de-serj' et  pimprenelle. 

Le  cresson  de  fontaine  se  sert  autour  d’une 
poularde  et  chapon  cuits  à la  broche  ; vous 
l'assaisonnez  de  sel,  et  peu  de  vinaigre. 

Le  cresson  à la  noix,  le  cerfeuil,  l'estragon, 
le  laume,  la  corne  de  cerf  et  la  pimprenelle 
servent  pour  les  garnitures  de  salades;  Von J'ait 
aussi  avec  de  petites  sauces  vertes. 

Vous  mettrez  de  tout  suivant  sa  force,  peu 
de  baume  et  d'estragon,  ces  herbes  sont  très- 
fortes  ; vous  faites  cuire  le  tout  un  moment 
dans  de  l'eau , retirez-les  à l’eau  fraîche  pour 
les  bien  presser,  hachez-les  très-fines,  et  les 
mettez  dans  un  bon  coulis  pour  vous  en  servir 
à ce  que  vous  jugerez  à propos. 

De  l’ail , rocambole  et  èchalolte . 

Vous  vous  en  servez  pour  les  ragoûts  et 
l sauces  qui  ont  besoin  d’èlre  relevés , ainsi  qu’il 
est  marqué  dans  ce  livre , à moins  que  vous 
nen  vouliez  faire  quelque  sauce  particulière. 


C A A P I T R E XII, 


Des  QEujs. 

.A.PRÈS  la  viande  , rien  ne  fournit  une  plus  grande 
diversité  en  cuissiue  que  les  œufs;  c’est  un  aliment 
excellent  et  nourissant , que  le  sain  et  le  malade, 
le  pauvre  et  le  riche  partagent  ensemble. 

M 


LJ 
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Les  oeufs  Irais  adoucissent  les  âcrclés  de  la 
poitrine , les  vieux  sont  sujets  à incommoder 
ceux  qui  sont  d’un  tempérament  chaud  et 
bilieux. 

Pour  connoîlre  si  les  oeufs  sont  frais , pré- 
sentez-les  a la  lumière;  s’ils  sont 'clairs  et  transpa- 
rens , c’est  une  bonne  marque. 

Quand  ils  sont  piqués  mettez-les  au  rang  des 
vieux  , et  s’ils  ont  une  tache  tenant  il  la  coquille, 
e est  une  preuve  qu’ils  ne  vallent  rien. 

Je  dirai  ici  quelque  chose  de  leur  propriété 
avant  que  d’en  venir  aux  différentes  façons  de  les 
accommoder. 

Le  jaune  d’œif frais,  d’elayé  dans  de  l’eau  chaude 
avec  un  peu  de  sucre,  le  boire  en  se  couchant 
*st  hou  pour  les  personnes  enrhumées  , c’est  ce 
qu’on  appelle  lait  de  poule. 

Le  blanc  battu  avec  de  l’eau  de  plantin  est 
bon  pour  l’inflammation  des  yeux. 

La  peau  de  l’œuf.,  tenant  à la  coquille , faites- 
la  sécher,  et  écrasée  et  mêlée  avec  le  blanc, 
est  bonne  pour  la  gersure  des  lèvres, 

La.  coque  d’œuf  brûlée  et  pilée  est  bonne  pour 
blanchir  les  dents  ; elle  est  encore  bonne  étant 
brûlée  et  réduite  en  cendres  et  hue  avec  du  vin 
pour  arrêter  le  crachement  de  sang  : l’on  fait 
aussi  un  mastic  fort  bon  pour  coller  les  porce- 
laines cassées,  avec  de  la  chaux  vive,  du  ciment 
fin,  de  la  coque  brûlée  et  réduite  en  cendres, 
;de  bitume  , le  tout  bien  mêlé  avec  du  blanc 
d’œuf. 

Comme  la  provision  des  œufs  dans  une  maison 
est  duue  grande  ressource,  et  que  1 hiver  ils  sont 
chers  , les  personnes  ménagères  qui  ont  des  pou- 
lets doivent  en  amasser  l’été  pour  1 hiver  entre 
les  deux  Notre-Dame. 

Pour  cet  effet , mettez-les  dans  un  endroit  qui 
vie  soit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ; la  cave  leur 
est  bonne,,  quand  elle  n’est  point  humide,  mettez- 
les  dans  une  futaille,  dans  leté  avec  de  a 
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paille  ; en  hiver , changez-lcs  pour  les  metlre 
avec  du  foin  ; il  y en  a qui  se  servent  de 
scieure  de  Lois  de  chaume , et  d’autres  de 
cendres. 

Il  est  tems  de  venir  présentement  aux  diffé- 
rentes façons  qu’ils  peuvent  s’accommoder  dans  le 
goût  bourgeois. 

Des  œufs  mollets  de  foutes  façons. 

Comme  les  œufs  pochés  à l’eau  ( c’est-à-dire 
cas.sés  dans  l’eau  bouillante)  ne  sont  pas  bien 
bons  quand  ils  ne  sont  pas  frais,  et  que  le  bour- 
geois aime  mieux  les  manger  à'  la  coque  que  de  les 
sacrifier  de  celte  façon  ; voici  ce  qui  vous  suppléera 
au  défaut. 

Mettez  de  l’eau  dans  un  poêlon,  faites -la 
bouillir,  mettez  dedans  la  quantité  d’œufs  que 
vous  jugerez  à propos , faites-les  bouillir  cinq 
minutes  bien  juste  , et  les  relirez  promptement 
dans  Peau  fraîche  ; il  faut  les  peler  tout  dou- 
cement pour  ne  les  pas  rompre  ; par  ce  moyen 
le  blanc  sera  cuit  et  le  jaune  tout  mollet,  vous 
sentirez  sous  vos  doigts  qu'ils  seront  flexibles  ; 
vous  les  servez  entiers. 

Ces  sortes  d’œufs  se  servent  de  toutes  façons  , 
avec  une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce  au 
coulis,  sauce  aux  câpres  et  anchois,  sauce  au 
verjus  de  grains,  sauce  robert,  sauce  ravigote, 
avec  ragoût  de  champignons,  ragoût  de  truffes, 
ragoût  de  riz  de  veau,  ragoût  d’asperges,  ra- 
goût de  cardes  poirées , ragoût  de  séléri , ra- 
goût de  laitue , ragoût  de  chicorée , eu  gras  et 
| ei1  maigre  , de  telle  façon  que  vous  jugerez  à 
propos. 

OEufs  de  foutes  les  façons  bourgeoises. 

Tout  le  monde  sait  faire  cuire  des  œufs  à la 

coque,  et  plusieurs  les  font  cuire  trop  ou  pas 
assez.  r 

iour  ne  les  point  manquer , quand  l’eau  bout* 

M 2 


208  LA  CUISINIERE 

mettez  les  bouillir  deux  minutes,  i^etirez-Ies , 
et  les  couvrez  une  minute  pour  les  laisser  faire 
leur  lait , et  les  servez  dans  une  serviette;  de 
cette  façon  ils  sont  immanquables. 

Des  œufs  brouillés  de  "plusieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  mettez 
simplement  les  œufs  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  beurre,  deux  cuillerées  à ragoût  de  cou- 
hs  , et  les  assaisonnez;  faites-les  cuire  sur  un 
fourneau  , en  les  remuant  toujours  avec  un  petit 
bâton  à deux  ou  trois  branches. 

Quand  ils  sont  cuits  servez  - les  promptement. 

En  maigre  , à la  place  de  coulis , m-ettez-y 
une  cuillerée  de  crème , et  les  faites  de  la  même 
façon 

Si  vous  voulez  les  faire  avec  quelque  ragoût 
de  légume , soit  eéléri , laitue , chicorée , il 
faut  que  votre  ragoût  soit  fini,  comme  si  vous 
étiez  prêt  à le  servir,  hachez-les  forts  menus, 
et  en  mettez  deux  cuillereés  à ragoût  dans  vos  œufs, 
et  les  brouillerez  comme  les  autres 

Si  c'est  au  verjus , après  les  avoir  fait  cuire 
dans  l’eau  un  moment,  vous  les  garderez,  pour 
en  faire  un  cordon  autour  des  œufs,  quand  ils 
seront  dressés  dans  le  plat  que  tous  devez  servir. 

Des  œufs  f ri/s  de  toutes  façons. 

En  gras,  vous  les  faites  frire  avec  du  saindoux, 
et  en  maigre  , vous  prenez  du  beurre  fondu , 
mettez-les  clans  une  poêle  : quand  votre  friture  est 
bien  chaude,  mettez  les  œufs  un  à un  pour  les 
faire  frire  , faites  en  sorte  qu'ils  soient  bien  ronds 
en  les  retournant  dans  la  poêle , et  ne  laisez  point 
durcir  le  jaune.  . 

Vous  servirez  ces  œufs  de  la  même  façon  qu’il 
est  dit  pour  les  œufs  mollets,  même  sauce  et  ragoût, 
page  267. 

Les  œufs  au  beiu’re  noir  se  font  en  mettant 
dans  uue  poêle  un  morceau  de  beurre  que  vous 
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faites  fondre  sur  le  feu:  quand  il  ne  crie  plus, 
vous  avez  les  œufs  cassés  dans  le  plat , et  assaison- 
nés de  sel  et  poivre,  mettez-les  dans  la  poêle,  et  les 
faites  cuire  ; passez  une  pelle  rouge  par-dessus  pour 
faire  cuire  le  jaune,  et  servez  avec  filet  de  vinaigre 
dessus. 

OEufs  à la  Bagnolet. 

Pocliez  huit  œufs  frais,  mettez  dans  une  casserole 
«lu  jambon  cuit  haché,  avec  un  peu  de  coulis,  et 
du  bouillion  , un  filet  de  vinaigre , gros  poivre  , 
peu  de  sel,  faites  chauffer  la  sauce,  et  la  servez  sur 
les  œufs. 

OEufs  au  plat,  autrement  dits  au  miroir. 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  , vous  mettrez  dans 
le  fond  un  peu  de  beurre  étendu  par-tout,  mettez 
des  œufs  dessus  assaisonnés  de  sel , poivre  , et 
deux,  ou  trois  cullierées  de  lait,  faites-les  cuire  à 
petit  feu  sur  un  fourneau , passez  la  pelle  rouge 
et  servez. 

Les  œufs  au  lait  se  servent  pour  entremets. 

Pour  les  faire  , vous  prenez  trois  œufs  que 
vous  délayez  avec  une  demi -cuillerée  de  farine  , 
gros  comme  une  noix  de  sucre , uu  peu  de  sel , 
et  trois  poissons  de  lait , mettez  le  tout  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir;  faites-les  cuire  sur 
un  fourneau,  un  quart— d’heure  suffit;  passez 

Ila  pelle  rouge , et  servez  d’abord  qu’ils  son  cuits. 

OEirfs  à la  duchesse. 

Faites  bouillir  trois  demi  - seliers  de  crème 
ivec  du  sucre,  fleurs  d'orange,  praline,  citron 
-onfit , massepain,  le  tout  haché  très-fin,  ayez 
juit  œufs,  fouettez-en  les  blancs  et  mettez  les 
aunes  à part,  prenez  les  blancs  fouettés  avec  un 
nuller , et  en  pochez  deux  ou  trois  cuillerées 
i la  fois  dans  la  crème,  ce  qui  vous  formera 
les  œufs  pochés  sans  jaunes,  mettez-les  égouter 
;t  les  tressez  les  uns  sur  les  autres,  jusqu’à  ce 
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t[ue  cela  vous  forme  liuil  oeufs  pochés  que  vous 
dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  mettez 
la  crème  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  au  point 
dune  sauce  ; quand  vous  êtes  prêt  à servir  mettez - 
y les  huit  jaunes,  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouil- 
lir, crainte  qu’ils  ne  tournent,  dressez  la  sauce  su* 
les  blancs  d'œufs. 

Les  oeufs  à la  farce  ne  sont  autre  chose  que  de 
mettre  des  oeufs  durs  sur  un  ragoût  de  farce, 
«omme  il  est  dit  ci-après,  chap.  X Y. 

Des  omelettes  de  toutes  façons. 

Prenez  des  ceufs  la  quantité  que  vous  voulez 
mettre,  mettez  les  dans  une  casserole  avee  du 
sel  fin,  battez  bien  les  ceufs,  vous  faite  fondre  du 
bourre  dans  une  poêle  , mettez  dedans  les  œufs, 
faites  cuire  1 omelette,  qu’elle  soit  d’une  belle 
couleur  en  dessous,  et  la  renversez  daus  le  plat 
que  vous  devez  servir,  ceux1  qui  aiment  le  persil 
et  ciboule  en  mettent  dedans  quand  ils  sont  hacliés 
très-fin. 

Si  vous  voulez  faire  des  omelettes  plus  distinguées, 
comme  omelette  au  lard,  omelette  au  rognon  de 
veau,  aux  pointes  d’asperges,  aux  truffes  , aux  cham- 
pignons , morilles  et  mousserons  de  telle  espèce 
que  vous  voulez  les  faire. 

Il  faut  toujours  que  votre  ragoût  soit  cuit  et 
assaisonné,  comme  si  vous  vouliez  le  servir. 

Quand  il  est  froid  vous  le  hachez  pour  qu'il  se 
mêle  bien  dans  les  oeufs,  vous  battez  tout  ensemble, 
et  ferez  cette  omelette  dans  une  poêle  comme 
les  autres  , vous  vous  réglerez  sur  l’assaisonnement 
qu’il  y a dans  le  ragoût  pour  saler  1 omelette, 
pour  ne  la  point  faire  de  trop  haut  goût. 

Celles  que  l’on  fait  pour  la  farce  , laitue  et  chi- 
corée se  font  différemment. 

Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre,  comme  il 
#>st  dit  à chaque  article  de  ces  herbes,  vous  les 
dresserez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ; et 
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mettrez  dessus  une  omelette  où  il  n’y  aura  que 
des  œufs  et  du  sel,  et  les  servirez  pourliorsd’œuvre , 
et  les  précédentes  pour  entremets. 

Omelettes  de  harangs  sevrés  ; ouvrez  les  par  le 
dos  et  faites-les  griller,  vous  les  hachez  et  les 
mettez  dans  l’omelette  , comme  si  vous  mettiez 
du  jambon;  il  ne  faut  point  de  sel  dans  les  œufs  , 
et  finissez  cette  omelette  comme  les  autres  ; 
celle  au  jambon  se  fait  de  la  même  façon. 

Des  ccufs  à la  tripe , aux  concombres.  1 

Prenez  des  concombres  que  vous  coupez  par 
petits  morceaux  de  la  grosseur  du  doigt , passez-Ies 
sur  le  feu  avec  du  beurre,  persil,  siboul  haché, 
metlez-y  après  une  pincée  de  farine , et  les 
mouillez  avec  un  peu  d'eau  , assaisonnée  de  sel 
et  poivre. 

Quand  ils  sont  cuits,  qn  il  n’y  a plus  de  sauce, 
metlez-y  des  œufs  durs  coupés  par  tranches  en 
quaire,  et  y mettez  du  lait,  faites  leur  faire  un 
bouillon  , goûtez  s'ils  sont  de  bon  goût  et  servez  ; 
les  autres  se  font  eu  retranchant  les  concombres. 

Si  vous  voulez  faire  des  œufs  à la  tripe  au  roux , 
vous  prenez  un  peu  de  beurre  , une.  cuillerée  de 
farine  que  vous  faite  roussir  sur  le  feu,  et  met- 
tez apres  une  poignée  d oignons  coupés  en  petits 
carés,  faites-les  cuire  dans  ce  roux,  en  y mettant 
encore  un  peu  de  beurre  , et  les  mouillez  avec  du 
bouillon. 

f Quand  1 oignon  est  cuit,  vous  y mettrez  des 
xufs  durs  coupés  en  tranches,  faites -leur  faire  un 
bouillon,  et  y mettez  un  filet  de  vinaigre,  sel  et 
poivre  ; servez  à courte  sauce. 

! Mettez  dans  une  casserole  de  l'oignon  coupé  en 
îlets  que  vous  faites  cuire  à petit  feu  avec  du  beurre; 
juand  ils  sont  cuits,  mettez  un  peu  de  coulis 
maigre,  si  vous  en  avez,  sinon  vous  ferez  un  petit 
oux  avec  dubeurre  et  de  la  farine,  etmettez  ensuite 
otre  oignon  , et  le  mouillez  avec  un  verre  de 
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vin  blanc  et  un  peu  d’eau,  assaisonnez  avec  diTsel 
et  de  gros  poivre  ; quand  votre  oigon  est  cuit  et  la 
.sauce  réduite,  vous  avez  une  omelette  bien  sèche 
que  vous  coupez  en  lilets,  metlez-la  dans  le  ragoût 
Joignons,  laites  chauffer  sans  bouillir,  mettez— 
y de  la  moutarde  quand  vous  ctes  prêt  a servir. 

OE uj's  au  gratin. 

Prenez  un  plat  qui  souffre  le  feu,  mettez  dessus 
un  petit  gratin  que  vous  faites  avec  de  la  mie  de 
pain,  un  bon  morceau  de  beurre,  un  anchois 
haché,  persil,  ciboules,  une  échalotte , le  tout  ha- 
ché, trois  jaunes  d oeufs,  mêlez  le  tout  ensemble 
pour  le  mettre  dans  le  fond  du  plat  de  1 épaisseur 
d’un  écu,  faites -les  attacher  sur  un  petit  feu, 
ensuite  vous  casserez  dessus  sept  ou  huit  oeufs  que 
vous  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  faites  cuire 
doucement , passez  la  pelle  rouge  dessus;  quand 
ils  seront  cuits , le  jaune  mollet,  servez. 

OSiifs  brouillés  à la  coque. 

Coupez  autant  de  mies  de  pain  en  rond,  delà 
forme  d'une  petite  tabatierre  , que  vous  voulez 
servir  d’œufs,  faites  un  petit  trou  dans  le  milieu 
pour  y faire  tenir  un  œuf  dans  sa  longueur,  ensuite 
vous  prenez  les  œufs  que  vous  voulez  brouiller  , 
cassez-!es  promptement  par  un  bout  pour  les  vider, 
brouillez  - les  en  les  mettant  dans  une  casserole 
avec  un  petit  morceau  de  beurre  , un  peu  de 
persil,  ciboule  hachée,  sel,  gros  poivre,  deux 
cuillerées  de  cremc,  faites-les  cuire  sur  le  feu  eu 
les  remuant  toujours  jusqu’à  ce  quils  soient  cuits, 
et  les  remettez  dans  leurs  coquilles  que  vous 
aurez  lavées  et  égoutées:  dressez-les  sur  les  mies 
de  pain. 

OEvJs  à la  huguenotee. 

Prennez  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  le 
mettez  sur  un  moyen  feu  avec  un  peu  de  jus, 
cassez  doucement 'des  œufs  jour  que  les  jauues 
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restent  entiers,  assaisonnez  de  sel  gros  poivre , 
faites  cuire  le  dessus  avec  une  pelle  rouge,  et  les 
servez  à demi-molets. 

OEufs  en  timbale. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beurrer 
en  dedans  six  goblets  ou  petites  timbales  de 
cuivre  , vous  prenez  six  œufs  , blancs  et  jaunes 
que  vous  .délayez  rvec  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  coulis,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  passez- 
les  dans  un  tamis  pour  les  mettre  dans  les  go- 
belets , ( il  ne  faut  pas  les  remplir  ) ; mettez-les 
cuire  au  bain-marie  ; que  l’eau  bouille  douce- 
ment ; quand  il  sont  fermes  , il  faut  passer 
doucement  autour  un  couteau  pour  les  détacher 
du  goblet,  et  les  renverser  dans  le  plat.  Servez 
avec  jus  clair. 

OEufs  en  salade. 

iAcbez  un  peu  de  laitue  , que  vous  mettez 
dans  le  fond  d’un  plat,  arrangez  dessus  en  sy- 
métrie des  œufs  dures  coupés  eu  deux  et  autour 
de  la  fourniture  de  salade , assaisonnez  d’huile  , 
vinaigre,  sel,  poivre. 

OEifs  au  petit  lard. 

Prenez  un  bon  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé,  coupez-le  eu  petites  tranches  min- 
ces, mettez-le  dans  une  casserole  sur  un  petit  feu 
jusqu  à ce  qu'il  soit  cuit,  ayez  soin  de  le  retourner  ; 
ensuite  vous  versez  le  lard  fondu  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  avec  deux  cuillerées  de  jus, 
cassez  dessus  sept  ou  huit  œufs,  mettez-y  aussi  les 
tranches  de  petit  lard,  de  gros  poivre,  peu  de 
sel,  faites  cuire  sur  un  petit  feu,  passez  la  pelle  rouge 
dessus.  Servez  à demi-mollets. 


OE’fs  en  peau  d’Espagne. 

. Délayez  trois  cuillerées  de  coulis , autant  de 
jus  avec  six  œufs  blancs  et  jaunes,  sel , gros  poivre 
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passez-les  au  tamis,  et  les  mettez  sur  le  plat  que 
vous  devez  servir  ; faites-les  cuire  au  bain-marie  ; 
quand  ils  seront  pris,  en  servant,  couppez-les  avec 
quelques  coups  de  couteau,  mettez  dessus  un  jus 
clair. 

OEufs  en  filets. 

Passez  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
de  l'oignon  , des  champignons  coupés  en  filets , 
avec  une  petite  pointe  d’ail;  quand  l'oignon  com- 
mence à colorer,  mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine  , mouillez  avec  du  bouillon  et  un  verre  de 
vin  blanc,  sel;  gros  poivre;  faites  bouillir  une 
demi-heure  et  réduire  au  point  d’une  sauce, 
ensuite  vous  y mettez  des  œufs  durs,  les  blancs 
coupés  en  filets  et  les  jaunes  entiers  ; faites  bouil- 
lir un  moment,  et  servez. 

OEufs  à la  crème. 

Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un 
demi-setier  de  crème , faites  bouillir  et  réduire  à 
moitié;  mettez-y  huit  œufs , sel  gros  poivre,  faites- 
les  cuire,  passez  la  pelle  rouge  par-dessus.  Servez 
à demi-mollet. 

OE/ifs  au  fromage. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
fromage  de  Gruyère  râpé,  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre,  persil,  ciboules  hachés,  un 
peu  de  muscade , un  demi  - verre  de  vin  blanc  ; 
faites  bouillir  à petit  feu  eu,  le  remuant  jusqu  a 
ce  que  le  fromage  soit  fondu  ; ensuite  vous  y 
mettrez  six  œufs  pour  les  brouiller  et  cuire  à petit 
leu.  Seryez  garnis  de  mie  pain  sur  les  bords  du  plat. 

OEufs  frit  s. 

Faites  trO|i«  omelettes  fort  minces  de  trois 
œufs  chacune;  assaisonnez  de  persil,  ciboule,  sel, 
gros  poivre;  à mesure  que  vous  les  faites,  vous 
les  étendez  sur  un  couvercle  à casserole,  et  les 
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roulez  bien  serrée  ; coupez  chaque  omelette  eu 
deux  pour  en  faire  six  morceaux  des  trois , 
ensuite  vous  les  trempez  dans  un  œuf  battu  * et 
les  panez  de  mie  de  pain;  faites-lcs  frire  de  belle 
couleur.  Servez  garni  de  persil. 

OE ufs  au  Pain. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-poignée 
de  mie  pain  avec  un  poisson  de  crème  , sel  ,• 
poivre,  un  peu  de  muscade;  quand  le  pain  a bu 
toute  la  crème  cassez-y  dix  œufs , et  les  battez 
ensemble  pour  en  faire  une  omelette, 

O Eu  fs  au  gratin , au  P armes  an. 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous,  devez 
servir,  gros  comme  la  moitié  d’un  œufs  de  la 
mie  de  pain  avec  un  peu  de  fromage  de  Par- 
mesan râpé,  un  morceau  de  beurre,  deux  jau- 
nes d'œufs  crus,  un  peu  de  muscade  et  de  gros  poivre, 
mêlez  le  tout  ensemble  et  l'étendez  dans  le  fond  du 
plat;  faites-le  atlaclier  sur  un  petlit  feu,  et  ensuite 
vous  y casserez  dix  œufs;  poudrez  tout  le  dessus  des 
œufs  avec  du  Parmesan  râpé;  faites  cuire  et  passer 
la  pelle  rouge  dessus.  Servez,  que  les  jaunes  soient 
a demi-mollets. 

OEi/Js  à la  bourgeoise. 

Etendez  du  beurre  de  l’épaisseur  d’une  lame  de 
couteau  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir, 
meltez-y  par-tout  des  tranches  de  mie  de  pain 
coupées  très-minces,  et  aussi  des  petites  tranches 
de  iromage  de  Gruyère,  ensuite  huit  ou  dix  œufs  , 
assaisonnez  de  peu  de  sel,  muscade,  gros  poivre, 
faites  cuire  à petit  feu  sur  un  fourneau. 

OEufs  grillés. 

Prenez  une  grande  feuille  de  papier  blanc  que 
vous  coupez  en  huit  petits  carrés  égaux,  mettez  cha- 
que petit  carré  en  double  pour  le  plier  en  petites 
caisses,  beiurez-îes  en  dedans  et  en  dehors,  pre— 

M 6 


27^  h A CUISINIERE 

nez  im  bon  morceau  de  Leurre  cjne  vous  mêlez 
avec  une  demi-poignée  de  mie  de  pain,  persil,* 
ciboule,  une  pointe  d ail, sel, gros  poivre,  et  le  niellez 
ensuite  dans  le  tond  de  vos  caisses  , cassez  un  œuf 
dans  chaque  caisse,  assaisonnez  le  dessus  avec  un 
peu  de  sel  fin  et  gros  poivre,  faites-les  cuire  à petit 
leu  siu  le  gril,  passez  la  pelle  rouge  par-dessus. 
Sei  vez-les , que  les  jaunes  soient  à demi  - mollets 
avec  les  caisses. 

OEuJs  à l ail. 

Ayez  dix  gousses  d’ail , cuites  un  demi-quar- 
d heure  dans  de  l’eau,  pilez-les  avec  deux  enchois  , 
une  bonne  pincée  de  câpres , ensuite  vous  les 
délayerez  avec  de  l’huile,  un  filet  de  vinaigre,  un 
Çeu  de  sel , gros  poivre  ; mettez  cette  sauce  dans  le 
lond  du  plat  que  vous  devez  servir,  et  des  œufs 
durs  dessus  arrangés  proprement. 

OEiifs  à la  jardinière . 

Mettez  dans  une  casserole  quatre  ou  cinq  gros 
oigons  coupés  en  filets  avec  un  morceau  de  beurre  , 
passez-Ies  sur  le  l'eu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque 
cuits,  ensuite  vous  mettez  une  bonne  pincée  de 
larme,  mouillez  avec  une  chopiue  de  lait  assaison- 
nez de  sel,  gros  poivre,  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que 
la  sauee  soit  épaisse,  ôtez-les  du  feu  pour  y mettre 
dix  œufs  que  vous  battez  ensemble,  mettez  le  tout 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  pour  le  mettre 
cuire- sur  un  petit  feu  couvert  d’un  couvercle  de 
tourtière, 

O El; fs  en  surtout. 

Mettez  dans  une  caserole  un  morceau  de  beurre 
avec  persil,  ciboule,  champignons,  échalolles,  le 
tout  haché,  passez-îe  sur  le  feu,  et  y mettez  une 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  demi-setier  de 
de  lait,  sel,  gros  poivre,  faites  bouillir  jusqu  à ce 
que  la  sauce  soit  liée,  et  yous  y mettrez  sept  oeufs 
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i durs  coupés  en  quatre,  faites-leur  faire  un  bouillon 
i et  les  dressez  sur  le  plat  que  vous  mettrez  dessus 
pour  que  l’on  ne  voie  point  le  ragoût  d’œufs  qui 
est  dessous,  frottez  le  dessus  de  l'omelette  avec  du 
beurre  chaud,  panez-la  de  mie  de  pain , et  l’arrosez 
encore  de  beurre,  faites  prendre  couleur  dessous 
un  couvercle  de  tourtière. 

Prennez  une  casserole,  mettez  dedans  une  cho- 
pine  d eau,  un  peu  de  sucre,  de  l’eau  de  fleur  d’oran- 
, ge,  de  1’  ecorce  de  citron  verd,  faites  bouillir  à petit 
leu  pendant  un  quart-d'heure  , mettez-la  ensuite 
refoidir  et  cassez  dans  une  autre  casserole  sept 
jaunes  dœufs,  ils  sont  suffisans  si  votre  plat  d en- 
tremets est  petit;  s'il  est  grand,  vous  en  mettrez  da- 
vantage, vous  délayerez  les  jaunes  d’œufs  avec  ce  que 
1 vous  avez  mis  refoidir,  jiassez  ensuite  au  tamis,  et 
faites  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous 
devez  servir;  pour  être  bien  faits,  ils  doivent  être 
un  peu  tremidans,  sans  avoir  de  l’eau  dans  le  fonds, 
cela  dépend  du  plus  ou  du  moins  que  vous  mettrez 
de  jaunes  d’œufs. 

En  maigre  toutes  sortes  d’œufs,  daus  le  besoin, 

, peuvent  se  servir  indifféremment  pour  liors-d'œuyre 
ou  entremets. 


CHAPITRE  XIII. 

Du  beurre  fromage , laitage  et  épiceries. 

\T 

V E N o K s présentement  au  beurre , fromage , lai- 
tage et  épiceries,  leur  utilité  et  qualité 

Les  épiceries  nésessaires  à la  cuisine,  et  celles 
dont  on  fait  usage  sont. 

Le  sel  et  salpêtre.  Le  poivre  fin  et  poivre 

La  muscade.  concassé. 

Le  clou  de  girofle.  La  fleur  de  muscade. 


c U I s I N I E Pt  E 

Les  amandes  douces  et 
amères 

Le  raisain  de  Corenthe. 
Le  verjus. 

Le  vinaigre  rouge  et 
blanc. 

L’huile  fine  et  com- 
mune. 

L’orange  aigre* 

Du  beurre . 

Comme  la  bonne  qualité  du  beurre  est  très-essen- 
tielle pour  tout  ce  que  Ion  accommode  en  cuisine, 
et  que  les  meilleurs  mets  ne  valent  rien  quand  le 
beurre  se  fait  sentir,  il  est  nécessaire  qu’une  cui- 
sinière s’attache  à le  bien  connoitre , et  mettre  le 
prix  qu’il  faut  pour  l’avoir  bon. 

Le  meilleur  est  celui  qui  est  jaune  naturellement , 
le  blanc  n’est  pas , à beaucoup  près,  d’un  goût  si 
agréable,  il  y a des  beurres  d’un  jaune  falsifié  qui 
se  fait  avec  le  suc  d’une  plante  appelée  barbote, 
ce  jaune  est  plus  foncé  que  celui  qui  est  naturel 
au  beurre,  et  se  distingue  aisément,  quand  on  veut 
s’y  appliquer. 

Pour  cet  effet  il  faut  le  porter  au  nez,  et  sentir 
s il  n’a  point  un  goût  de  rance;  les  beurres  de  mai 
et  de  septempre  sont  les  plus  estimés  parla  bonté 
des  herbes  que  les  vaches  broutent  dans  ce  tems- 
la,  et  donnent  à leur  lait  uii  très-bon  goût. 

C est  dans  ces  deux  saisons  que  les  personnes 
prévoyantes  et  ménagères  doivent  faire  leurs  pro- 
visions, soit  pour  en  fondre  ou  pour  le  saler. 

V oici  la  façon  de  le  faire  fondre  : sur  trente  livres 

o 

de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  chaudron  bien 
propre,  mettez-y  quatre  clous  de  girofle,  deux 
feuilles  de  laurier,  deux  oignons,  faites  cuire  ce 
beurre  à petit  feu  , pendant  trois  heures  sans  l écu- 
mer,  jusqu'à  ce  qu’il  soit  clair-fin , vous  le  relirez 
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Marcis. 

Le  citroü. 
Gingembre. 
Canelle. 
Coriandre. 

Le  genièvre. 

Le  safran, 

La  moutarde. 
Les  pistaches. 
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après  du  feu  pour  le  laisser  reposer  une  lieure, 
vous  l'ecumez  ensuite  et  le  versez  doucement  dans 
des  pots  de  grais. 

Passez  le  fond  du  beurre  au  travers  d’un  tamis. 

Quand  vos  pots  sont  pleins,  portcz-les  à la  cave; 
étant  froids,  couvrez-les  de  papier  et  dune  ardoise. 

Ce  beurre  se  garde  long-tems  sans  se  gâter. 

La  façon  du  beurre  salé  est  aussi  bonne  quand 
il  est  bien  façonné;  après  l’avoir  lavé  plusieurs  fois 
pour  lui  faire  sortir  son  lait  , prenez -en  deux 
i livres  à la  fois  que  vous  mettez  sur  une  table  bien 
E nette,  étendez-le  avec  un  rouleau  comme  un  mor- 
ceau de  pâte  de  l'épaisseur  d’un  doigt,  répandez 
du  sel  dessus  en  raisonnable  quantité,  pliez  le  beurre 
eu  trois  ou  quatre,  et  le  repêtrissez  de  cette  façon 
jusqu’à  ce  que  le  beurre  soit  bien  mêlé  avec  le  seL 

Vous  continuerez  cette  façon  deux  livres  par  deux 
livres  jusqu’à  définition,  vous  le  mettrez  a mesure 
dans  des  pots  de  grais  pien  propres,  et  les  presse- 
rez bien  avec  la  main  pour  qu’il  ne  reste  point  de 
vide. 

Quand  les  pots  seront  pleins,  vous  prendrez  du 
sel  que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu  d’eau  que 
vous  mettrez  sur  la  superficie  des  pots,  portez-les 
à la  cave  pour  les  conserver,  et  les  couvrez  de  la 
même  façon  que  ceux  de  beurre  fondu. 

Un  fromage. 

Je  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail  de  faire  les 
fromages,  cela  regarde  la  fermière,  je  m’explique- 
rait seulement  sur  différentes  façons  qu’on  les  peut 
servir  sur  les  tables , et  1 usage  que  I on  en  peut 
faire  en  cuisine. 

Vous  avons  les  fromages  de  chevrettes  qui 
sont  faits  avec  du  lait  de  chèvre  mêlé  d’un  tiers 
de  lait  de  vache  ; quand  ils  sont  affinés  ils  sont 
très-bons. 


2Ô0  LA  CUISINIERE 

Celui  qui  donne»  a Paris  avec  plus  d'abondance . 
est  celui  de  Brie  : il  y en  a d’excellens. 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  et  de  Languedoc, 
le  fromage  d'Hollande  ( celui  qui  est  persillé  est  le 
meilleur),  le  fromage  de  Gruyère  doit  être  choisi 
avec  de  grands  yeux  et  bien  gras,  le  fromage  de 
Parmesan , le  fromage  de  Roquefort , le  plus  estimé 
de  tous,  et  par  conséquent  le  plus  cher. 

N ous  avons  aussi  les  fromages  mous  nouvellement 
faits;  ils  se  servent  au  gros  sel. 

Les  petits  fromages  à la  crème  qui  se  mangent 
avec  de  la  crème  et  du  sucre;  toutes  ces  sortes  de 
fromages  se  servent  sur  la  table  au  dessert,  il  n’v 
a que  le  Parmesan  et  le  Brie  dont  on  se  serve  en 
cuisine. 

Le  fromage  de  Brie  étant  bien  affiné  , vous  vous 
en  servez  pour  faire  des  ramequins. 

Pour  cet  effet,  vous  en  mettez  un  bon  morceau 
que  vous  écrasez  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  d'environ  un  quarteron,  un  demi- 
setier  d'eau  froide  ou  chaude , très  - peu  de  sel , un 
anchois  haché,  faites  bouillir  le  tout  ensemble,  et 
mettez  autant  de  farine  que  la  sauce  en  peut  boire, 
faites-la  dessécher  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre 
pàtc  soit  bien  épaisse,  mettez  - la  ensuite  dans  un 
autre  casserole  pour  y délayer  autant  docufs  que 
la  pâte  en  peut  boire  sans  être  liquide;  il  faut  que 
cette  pâte  se  soutienne  sans  couler. 

Vous  dressez  cette  pâte  en  petits  morceaux  de 
la  grosseur  d’un  œuf  de  pigeon  sur  un  plafond,  et 
les  faites  cuire  au  four. 

Pour  être  bien  faits,  il  faut  que  vos  ramequins 
soient  légers  et  d’une  belle  couleur. 

Le  Parmesan  sert  à faire  des  entrées  en  gras  et 
en  maigre. 

Pour  -'vous  en  servir  vous  le  râpez , la  viande 
ou  poisson  que  vous  destinez  pour  servir  avec , 
doit  être  cuite  à la  braise  ou  en  ragoût,  la  sauce 
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oL  la  viande  doivent  avoir  moins  de  sel  quà  lordi- 
n naire,  parce  que  le  Parmesan  les  salera  encore. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir, 
mettez  dans  le  fond  du  plat  un  peu  de  la  sauce 
destinée  a la  viande,  du  Parmesan  dessus,  vous 
dressez  ensuite  la  viande  dessus,  et  mettez  pardessus 
la  viande  le  restant  de  la.  sauce  que  vous  couvrez 
par-tout  de  Parmesan , et  mettez  eusuite  le  tout  dans 
le  four  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière  pour  lui 
faire  prendre  couleur,  et  servez  ensuite  à courte 
sauce , les  bords  du  plat  bien  essuyés. 

Vous  pouvez  aussi  mettre  de  celte  façon  des 
choux-fleurs  et  cardons  d Espagne,  que  vous  servez 
pour  entremets. 

Du  laitage . 

Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté 
que  le  laitage,  parce  qu’il  est  susceptible  de  mau- 
vais goût,  et  la  moindre  mal-propreté  peut  le  faire 
tourner;  l’on  a vu  par  les  différons  apprêts  qui  sont 
écrits  dans  ce  livre,  son  utilité,  sans  qu’il  soitbesom 
d’en  parler  davantage. 

Il  me  reste  à parler  sur  ce  sujet  de  différentes 
crèmes  qui  seront  très-utiles  pour  servir  en  en- 
tremets. 


DES  CREMES. 

Crème  italienne. 

.VIettez  dans  une  casserole  trois  demi-setiers 
de  lait  et  le  faites  bouillir,  en  suite  vous  y met- 
terez  un  peu  d’écorce  de  citron  verd , une  pincée 
de  coriandre,  un  petit  morceau  de  canelle,  un 
peu  plus  de  demi  - quarteron  de  sucre  , deux 
grains  de  sel,  faites  bouillir  et  réduire  à moitié; 
mettez  un  peu  refroidir,  ayez  dans  une  casse- 
role une  pincée  de  farine  délayée  avec  six  jaunes 
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cl  Oeufs,  inettez-y  votre  crème  peu-à-peu  en  la  re- 
muant a mesure,  passez-la  au  tamis,  et  la  dressez 
clans  le  plat  que  vous  devez  servir;  fai  tes-la  prendre 
au  bam-mane,  ayant  que  de  la  servir  vous  passez  la 
pelle  rouge  par-dessus  pour  la  colorer. 

Crème  au  café. 


Mettez  trois  demi-setiers  cl  eau  clans  une  cafetière- 
quand  elle  bouillira  vous  y mettrez  deux  onces  de 
caté,  remuez-le  avec  une  cuiller  et  le  remettez  au 
feu  pour  le  faire  bouillir  jusqu  a ce  qu’il  ait  monté 
quatre  ou  cinq  fois , laissez-le  reposer  pour  le  tirer 
au  clair , et  le  mettez  ensuite  dans  une  casserole 
avec  une  chopine  de  lait  et  un  morceau  de  sucre  , 
faites-le  bouiLlir  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  ce  qu’il 
vous  faut  pour  la  grandeur  de  votre  plat,  délayez  cinq 
jaunes  dœufs  avec  une  pincée  de  farine,  et  ensuite 
la  creme  , passez-la  au  tamis  pour  la  mettre  clans 
le  plat  que  vous  devez  servir,  qui  doit  être  sur  une 
casserole  où  il  y a de  l’eau  prête  a bouillir,  couvrez 
d un  couvercle  de  casserole  avec  un  peu  de  feu  des- 
sus, faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  prise. 
Servez  chaudement. 

Crème  au  chocolat. 

Râpez  deux  tablettes  de  chocolat  et  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  demi-quarteron  de 
sucre,  une  chopine  de  lait,  un  demi-setier  de 
crème  ; faites  bouillir  jusqu’à  ce  quelle  soit  diminuée 
d’un  tiers;  quand  elle  sera  à demi-froide,  délayez- 
y cinq  jaunes  d’œufs,  passez-la  au  tamis  , et  la  faites 
prendre  au  bain  marie  comme  la  précédente. 

Crème  Sri  te. 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  farine  environ 
plein  trois  cuillers  à bouches,  délayez-la  peu- 
à-peu  avec  six  œufs  blancs  et  jaunes,  un  peu 
d écorce  de  citron  râpé,  de  la  fleur  d’orange 
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pralinée  el hachée  ; une  chopine  de  lait,  un  morceau 
, Je  sucre , une  petite  pincée  de  sel,  faites-la  cuire  sur 
un  petit  feu  pendant  uue  demi-heure,  en  la  tournant 
< toujours,  quand  elle  sera  bien  épaisse  , étendez- la  de 
l 'épaisseur  d’un  demi-doigt  sur  le  plat  fariné, jetez  de 
la  farine  dessus*,  quand  elle  sera  froide , vous  la 
couperez  comme  vous  voudrez  pour  la  faire  frire 
dans  une  friture  bien  chaude,  ensuite  vous  la  glacez 
avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Crème  an  caramel. 

Mettez  dans  une  casserole  une  chopine  de  lait, 
un  demi-setier  de  crème,  avec  un  petit  morceau 
de  canelle , une  bonne  pincée  de  coriandre  , de 
l’écorce  de  citron  verd,  faites  bouillir  un  quart- 
d’heure  , ôtez  - la  du  feu,  et  mettez  dans  une  pocle 
d’office  un  quarteron  de  sucre  avec  un  demi-verre 
d’eau,  faites -le  bouillir  sur  un  fourneau  jusqu  à 
ce  qn  il  soit  au  caramel,  c est-à-dire , de  couleur 
de  canelle  foncée  , ôtez-le  du  feu  et  y mettez  un 
crème  ; remettez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
soit  délayé  avec  la  crème  *,  ensuite  Vous  délayez 
cinq  jaunes  d’oeufs  avec  une  pincée  de  farine  , 
mettez  - y la  crème  , passez-la  au  tamis  pour  la 
I faire  cuire  au  bain-marie  comme  les  précédentes. 

Crème  à la  frangipane. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de 
farine  avec  du  citron  verd  râpé,  de  la  fleur 
d’orange  grillée,  haché,  une  petite  pincée  de 
sel , délayez  avec  cinq  œufs  blancs  et  jaunes , 
une  chopine  de  bon  lait,  un  morceau  de  encre, 
faites  cuire  en  la  tournant  toujours  sur  le  feu 
pendant  une  demi  - heure  ; quand  elle  sera 
froide  , elle  vous  sert  pour  faire  une  tourte  de 
frangipane  ou  des  tartelettes  ; vous  n’avez  plus 
qu’à  la  mettre  sur  une  pâte  de  feuilletage , quand 
elle  sera  cuite  ? vous  la  glacez  avec  du  sucre. 
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Les  Iourtes  a la  moelle  se  font  de  la  même  façon  . 
a cette  différence  que  vous  mettez  de  la  moelle  de 
bœuf  fondue  et  passez  au  tamis  dans  la  crème  avant 
que  de  la  retirer  du  feu  , laissez  - la  cuire  un  petit 
moment  dans  la  crème. 

Crème  à la  Magdelaine. 

Délayez  quatre  œufs  blancs  et  jaunes  avec  une  pim 
cée  de  farine , un  peu  de  citron  verd  râpé , une  très- 
petit  morceau  de  canelle  pillée,  quelques  biscuits 
d’amandes  amères  écrasées,  une  demi-cuillerée  d’eau 
de  fleurs  d’orange,  une  chopine  de  crème , un  demi- 
quarteron  de  sucre,  gros  comme  un  pois  de  sel, 
mettez  votre  plat  sur  un  moyen  feu , versez-v  la 
crème,  quand  elle  sera  cuite,  jetez-y  un  peu  de  sucre 
pour  la  glacer  avec  la  pelle  rouge. 

Crème  à la  duchesse. 

Mettez  dans  une  casserole  une  chopine  de  lait 
avec  un  demi-setier  de  crème,  un  petit  morceau  de 
de  canelle,  une  écorce  de  citron  verd,  un  demi-quar- 
teron de  sucre  , faites  bouilir  une  demi  heure,  et  di- 
minuer d’un  tiers,  passez-la  au  tamis  -et  la  délayez 
ensuite  avec  six.  jaunes  d'œufs  et  une  pincée  de  farine, 
mettez-y  quelques  biscuits  d’amandes  amères,  une 
demi-tablette  de  chocolat,  un  peu  de  fleur  d’orange 
pralinée,  le  tout  haché  très-fin;  faites  la  cuire  au  bain- 
marie  comme  celle  du  café. 

Crème  de  riz  -pour  les  convalescens. 

Ayez  un  quarteron  de  riz  épluché  et  lavé  dans 
trois  ou  quatre  eaux  tièdes,  mettez-le  cuire  avec  un 
bon  bouillon  gras;  lorsqu’il  est  cuit  et  épais,  écrasez  le 
avec  une  cuiller  et  la  mettez  ensuite  dans  une  étamine 
pour  le  passer,  en  le  bourant  fort  avec  une  cuiller  de 
bois,  mettez-y  de  teins  en  tems  un  peu  de  bouillon 
chaudpour  aider  aie  passer.  Servez  la  de  l’épaisseur 
d’une  crème  double. 
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Crème  de  thè , de  céleri , d’ estragon  , de  persil. 

J Meltez  dans  une  casserole  un  demi-setier  de  crcme 
et  une  chopine  de  lait . près  d’un  quarteron  de  sucre , 
I faites  bouillir  et  diminuer  d'un  tiers  : ensuite  si  c est 
une  crème  de  thé , vous  y mettez  ce  qu’il  faut  de  thé 
pour  en  faire  cinq  tasses;  laissez  le  bouillir  un  moment 
etpassez  au  tarais  ; si  vous  voulez  faire  une  crème 
d estragon,  vous  prendrez  deux  branches  d’estragon 
que  vous  ferez  bouillir  un  demi-quart  d heure  dans 
de  1 eau,  et-le  mettez  ensuite  bouillir  dans  la  crème  ; 
il  ne  faut  le  laisser  que  le  tems  qu’il  faut  pour  donner 
le  goût , et  le  retirer  promptement , de  crainte  que 
le  goût  ne  domine  ; vous  ferez  la  même  chose  pour 
celle  de  céleri  et  de  persil;  la  crème  étant  passée  au 
tamis,  vous  y délayez  cinq  jaunes  d'œufs  avec  une 
pincée  de  farine,  et  la  faites  cuire  au  bain-marie 
i comme  celle  de  café;  si  vous  voulez  les  servir  froides, 
ny  mettez  point  dœufs  ni  farine;  après  quelles  sont 
passées  au  tamis  et  que  la  crème  est  tiède,  délayez* 
y de  la  présure  ou  des  peaux  de  gésiers  de  volailles 
L hachées, passez  ensuite  au  tamis  et  la  mettez  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  que  vous  mettez  sur  un 
peu  de  cendres  chaudes , couvrez  avec  un  couvercle 
où  vous  mettez  aussi  un  peu  de  cendres  chaudes, 
laissez  jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  prise,  et  la  met- 
tez au  froid  jusqu  a ce  que  vous  serviez. 

Crème  en  neige. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  lait  et  une  chopine 
ie  creme  avec  un  quarteron  de  sucre  et  réduire  à 
iioitie;  quand  elle  sera  tiède, faites  la  prendre  avec 
e la  présure  ou  gésier,  comme  les  précédentes; 
juau  e le  sera  froide,  vous  prendrez  une  chopine 
le  crème  double  que  vous  foitterez  avec  un  fouet; 
i mesure  quelle  mousse,  enlevez  la  mousse  avec 
me  ecumoire  pour  la  mettre  sur  un  tamis  et  un  plat 
essous;  continuez  à fouetter  la  crème  jusqu’à  çe 
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que  vous  en  ayez  assez  pour  couvrir  en  dôme  la 
crème  veloutée.  Servez  tout  de  suite. 

Crème  brûlée. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  à 
Louche  de  farine  que  vous  délayez  peu- à-peu  avec 
quatre  oeufs  Lianes  et  jaunes,  une  demi-cuillerée 
d’eau  de  fleur  d’orange  et  une  pincée  de  citron  verd 
haché  très-fin  ; mouillez  avec  un  demi-setier  de 
de  crème  et  un  demi  - setier  de  lait  , mettez-y 
gros  comme  un  pois  de  sel , et  deux  onces  de 
sucre  \ faites  cuire  à petit  feu  pendant  une 
demi  - heure  en  tournant  toujours,  ensuite 
vous  mettez  un  morceau  de  sucre  avec  un  demi- 
verre  d’eau  dans  le  plat  que  vous  devez  servir , 
faites -les  bouillir  sur  un  bon  fourneau  jusqu  a ce 
qu’il  soit  d’une  belle  couleur  canelle , et  y versez 
promptement  la  crème  ; vous  avez  un  grand  couteau 
tout  prêt  pour  étendre  le  sucre  qui  est  sur  le  bord 
du  plat  en  1 amenant  sur  la  crème,  et  cela  ce  doit 
faire  promptement. 

Crème  blanche  au  naturel. 

Prenez  une  pinte  de  lait,  une  chopine  de  crème, 
un  morceau  de  sucre  que  vous  faites  bouillir  ensem- 
ble et  réduire  à un  tiers , et  le  mettez  refroidir 
jusqu'à  ce  que  vous  puissiez  y souffrir  le  doigt  sans 
vous  brûler.  Vous  prenez  ensuite  un  peu  de  présure 
que  vous  délayez  avec  de  l'eau  dans  une  cuiller  à 
bouche,  mèlez-la  bien  dans  la  crème  , et  passez  en- 
suite le  tout  dans  un  tamis. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir 
et  le  mettez  sur  de  la  cendre  chaude,  versez 
ensuite  votre  crème  dedans  et  la  couvrez  d’un 
couvercle  où  vous  mettez  aussi  de  la  cendre 
chaude 9 et  le  laissez  [jusqu’à,  ce  que  la  crcme 
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soit  prise , que  vous  porterez  au  frais  pour  la  servir 
ironie. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  casserole  où  vous  mettez  une  petite 
poignée  (le  farine,  du  citron  vfercl  haché  très-fin 
une  pincée  de  fieur  d’orange  pralinée  et  pilée,  un 
morceau  de  sucre,  délayez  le  tout  a*ec  huit  jaunes 
d œufs  dont  vous  mettez  les  blancs  à part  dans  une 
terrine  bien  propre,  et  délayez  les  jaunes  avec  une 
ch  opine  de  crème  , un  demi-selier  de  lait. 

faites  cuire  cette  crème  sur  le  feu  pendant  une 
demi-heure. 

Î-  f Quantl  elle  est  épaisse  vous  la  retirez  du  feu.  et 
iouettez  les  blancs  avec  un  fouet. 

Quand  ils  sont  bien  montés  vous  les  mêlez  dans  la 
crème  et  mettez  cette  crème  dans  le  plat  que  vous 
devez  servir,  vous  mettez  par-dessus  du  sucre,  afin 
que  la  ereme  eu  soit  bien  couverte. 

I faites-la  cuire  au  four,  qu'il  ne  soit  pas  trop  chaud 
ou  sous  un  couvercle  de  tourtière  : quand  elle  est 
iuen  montée  et  glacée,  servez. 


Crème  à la  moè'le. 

Prenez  huit  jaunes  d’œufs  que  vous  délayez  aveô 
leu*  cuillerées  de  farine,  un  peu  de  citron  verd 
lâche  tres-fin  , „n  peu  d’eau  de  fleur  d’orangé 

Lcre°1S  demVS6tiers  de  crèmc,  un  morceau  de 

\ous  prenez  ensuite  un  quarteron  de  moèl-  oue 
ous  faites  fondre  sur  le  feu  et  la  passez  dans^m 

■amis,  et  mettez  cette  moèle  dans  la  crème 

Le  demi"?  CeUe  Crème  SUr  le  feu  Pendant 
me  demi -heure,  retirez  - la  ensuite 

' aeitrc  les  huit  blancs  d'œufs  fouettés  que  vous 

ms^r  a Pan  daU5  lU1G  terrine  ; mettez-les  bien 
ans  a ereme,  et  la  dressez  dans  le  plat  nue 
ous  devez  servir.  1 1 u110 
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Faites-la  cuire  au  four  ou  sous  un  couvercle  de 
tourtière  comme  la  précédente  ; quand  elle  est  cuite 
vous  prenez  un  doroir  ou  quelque  plume  bien  propre 
que  vous  trempez  dans  de  bon  beurre  chaud  , et  le 
passez  légèrement  sur  la  crème , mettez  tout  de  suite 
delanompareille,  ce  sont  de  petites  dragées  de  toutes 
couleurs , et  servez. 

Crème  gratinée. 


Prennez  six  œufs  , deux  entiers,  et  quatre  jaunes 
que  vous  délayerez  avec  une  petite  poignée  de  farine, 
une  chopine  de  crème,  3 marons  écrasés,  un  peu 
de  citron  verd  haché,  un  morceau  de  sucre. 

Mettez  le  plat  que  vous  élevez  serviosur  un  fourneau 
à feu  doux,  mettez  cette  crème  dans  le  plat  après 
l’avoir  bien  remuée,  faites  cuire  cette  crème  pendant 
une  beurre,  et  passez  la  pelle  rouge  par-dessus  pour 
lui  donner  couleur. 

Si  vous  poussez  cette  crème  a trop  grand  feu,  le 
gratin  en  sera  brûlé  et  de  mauvais  goût. 


Crème  au  petit  pain. 


Prenez  trois  petits  pains  à café,  ôtez  la  croûte  de 
dessous  pour  pouvoir  ôter  la  mie  endommager  la 
croûte  de  dessus,  faites  tremper  les  croûtes  de  des- 
sus et  de  dessous  avec  du  lait  et  du  sucre. 

Prenez  ensuite  une  casserole  ou  vous  mettez  deux  . 
petites  cuillerées  de  farine  que  vous  délayerez  avec 
sept  jaunes  d’œufs,  et  mettez  les  blancs  à part  dans  • 
une  terrine,  mettez  avec  les  jaunes  trois  macarons 
écrassés,du  citron  verd  haché,  un  morceau  de  suer  e, 
une  chopine  de  crème;  faites  cuire  le  tout  sur  leieu 
un  quart-d’heure  et  le  retirez. 

Vous  ôtez  les  petits  pains  de  dedans  le  lait  pour 


les  faire  égoutter. 


Prenez 
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Prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  , mette» 
: celte  crème  dans  le  fond , le  dessous  des  pains 
< dessus,  prenez  le  dessus  des  pains;  à la  place  de 
i la  mie  que  vous  avez  ôtée,  metlez-v  de  la  crème, 
et  les  mettez  dans  le  plat  comme  s ils  étoient  en- 
tiers. couvrez-les  par-dessus  de  la  même  crème, 
nnissez-les  par-dessus,  pour  que  chaque  pain  con- 
sei’ve  sa  ligure. 

Failes-les  cuire  au  four  ou  sous  un  couvercle 
de  tourtière  pendant  une  demi-heure. 

Vous  prenez  ensuite  des  blancs  d’œufs  que 
H VOUS  fouetterez  en  neige,  et  mettez  dedans  du 
i| sucre  fin. 

Relirez  les  petits  pains  du  four  pour  les  cou- 
i vrir  de  ces  blancs  d’oeufs  en  leur  conservant 
[J toujours  leur  figure,  mettez  par-dessus  du 
fjsucre  fin,  et  les  remettez  au  four  jusqu’à  ce 
qu'ils  soient  d’ime  belle  couleur  jaune , et  servez. 

Crème  légère. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  deini-setiers 
de  lait  avec  du  sucre,  de  lecorce  de  citron 
verd,  de  l’eau  de  fleurs  d'orauge , faites  bouillir 
le  tout  ensemble  et  réduire  à moitié,  retirez-la 
ddu  feu  pour  la  mettre  refroidir;  vous  délaverez 
dans  une  casserole,  plein  une  cuiller  à café  de 
arme  avec  six  jaunes  d’œufs,  dont  vous  mettez 
es  blancs  à part  dans  une  terrine  bien  propre, 
neltez  ensuite  votre  crème  avec  les  jaune, 
œufs,  en  délayant  petit  à petit:  passez  ensuite 
: -otre  creme  dans  un  tamis  et  la  faites  cuire  au 
jain-marie ; quand  elle  est  cuite  et  prise  comme 
l faut,  otez -la  du  bain -marie,  fouettez  les 
•fîmes  d œufs  que  vous  avez  mis  à part,  jusqu  a 
e quils  soient  bien  montés,  mettez-y  du  sucre 
iu,  couvrez  votre  crème  avec  les  blancs  d’œufs 
n façon  de  dôme,  mettez  du  sucre  fin  par- 
essus,  faites  cuire  dessous  un  couvercle  de  tour- 

( f.e 1 ?uf  la  chaleur  en  soit  douce;  servez  d’uue 
elfe  couleur. 

Tf 
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Crème  bachique. 

Menez  clans  une  casserole  trois  demi-se tiers 
de  vin  blanc  avec  deux,  écorses  de  citron  verd, 
une  pincée  de  coriandre,  un  petit  morceau  de 
canelle , trois  onces  cle  sucre , faites  bouillir  à 
petit  feu  pendant  un  bon  quart  - d'heure , dé- 
layez dans  une  antre  casserole  une  demi-cuil- 
lerée à café  de  farine  avec  six  jaunes  d’œufs, 
mettez-y  petit  à petit  le  vin  que  vous  avez  fait 
bouillir;  lorsqu’il  sera  à demi-froid,  passez  le 
tout  au  tamis,  et  faites  cuire  votre  crème  au 
-bain-marie  ; quand  elle  sera  prise  , vous  1 ôterez 
pour  la  mettre  au  frais,  jusqu’à  ce  que  vous  la 
serviez. 


V 


DES  BEIGNETS. 

Beignets  à la  crème. 


j RENEZ  une  poignée  de  farine  que  vous  dé- 
layerez avec  trois  œufs  entiers  et  six  jaunes 


quatre  macarons  écrasés,  de  la  fleur  d orange 


pralinée  et  grillée,  un  peu  de  citron  confit  ha- 
ché, un  demi-setier  de  crème  et  un  demi-setier 
de  lait,  un  bon  morceau  de  sucre. 

Faites  cuire  lé  tout  sur  le  feu  un  quart-ci  heure , 
crue  votre  crème  devienne  bien  épaisse,  et  la  met- 
tez refroidir  sur  un  petit  fariné,  et  mettez  encore' 
dessus  de  la  farine  après  lavoir  étendue  de  le- 
paisseur  d’un  pouce. 

Quand  elle  est  froide  , vous  la  coupez  par 
petits  morceaux  pour  les  arrondir  dans  vos 
mains  avec  de  la  farine,  faites-les  frire  a fritme 
chaude  et  saupoudrez  de  sucre  fin  par-dessus  en 
les  servant. 

Beignets  souflés , ou  pets  et  petits  choux. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  i 
œuf  de  beurre , deux  citrons  verds  râpes,  de  ' 
l'eau  de  fleurs  d’orange  une  pleine  cuiller  a 
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café,  un  quarteron  de  sucre,  un  peu  de  sel,  un 
grand  demi-setier  d’eau,  faites  bouillir  le  tout 
ensemble  un  moment,  et  mettez  dedans  autant 
de  farine  quil  en  peut  entrer  pour  faire  une 
pale  bien  liée  et  bien  épaisse,  remuez-la  bien  sur 
le  feu  avec  une  cuiller  de  bois  jusqu'à  ce  quelle 
S attache  à la  casserole;  pour  lors,  vous  la  met- 
trez promptement  dans  une  autre  casserole  et 
y délayerez  deux  oeufs  à la  fois,  et  remuant  bien 
avec  votre  cuiller  de  bois,  vous  continuerez  à 
mettre  deux  oeufs  à la  fois  jusqu'à  ce  que  votre 
pâte  devienne  molle  sans  être  claire,'  vous  la 
mettez  ensuite  sur  un  plat  et  l'étendez  avec  un 
couteau  de  1 épaisseur  d’un  doigt,  vous  ferez 
chauffer  de  la  friture  , qu’elle  ne  soit  pas  trop 
chaude  , trempez  le  manche  d une  cuiller  à 
ragoût  dans  la  friture,  et  prenez  de  la  pâte  avec- 
i ce  manche,  de  la  grosseur  d’uue  noix,  faites- 
Ja  tomber  dans  la  poêle  en  cognant  sur  le  bord,, 
faites-Ies  frire  à petit  feu  eu  les  remuant  sans* 
cesse;  quand  ils  sont  bien  montés  et  de  belle 
couleur , scrvez-les  chaudement  après  les  avoir 
poudrés  de  sucre  fiu.  Si  vos  beignets  sont  bien 
itiits,  ils  doivent  être  légers  et  creux  en  dedans. 
\ ous  pouvez  encore  les  dresser  autrement  ç 
pour  les  frire,  faites  des  petits  tas  de  pâtes  de 
1.»  grosseur  d une  noix,  proches  les  uns  des  autres 
sur  une  feuille  de  papier  blanc , renversez-les 
dans  la  friture  plus  que  moitié  chaude;  quand 
vos  beignets  seront  détachés,  vous  ôtez  le  pa- 
pier et  ferez  frire  de  même  : c’est  avec  cette 
meme  pale  que  1 ou  fait  de  petits  choux,  il  n’y 
a point  d autres  changemens  que  de  mettre  plus 
de  beurre  dans  la  pale , et  de  les  fa.re  cuire  au  four. 

Beignets  de  brioche. 

Prenez  de  petites  brioches  de  deux  liards,  que 
vous  couperez  par  la  moitié  ; ôtez-en  la  mie  et 
mettez  a la  place  une  crème  cuite  ou  des  con- 
fitures , recollez  ensemble  les  deux  moitiés  de 
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façon  quelles  paroissent  entières,  trempez -les 
dons  une  pâte  laile  avec  de  la  farine,  un  peu 
J huile,  de  sel,  et  délayez  avec  du  vin  blanc , 
faites-les  frire  de  belle  couleur  et  les  glacez  avec 
du  sucre  et  à la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pomme  et  de  pêche. 

Prenez  des  pommes  de  reinette  que  vous  cou- 
pez en  quatre  quartiers,  ôtez  la  peau  et  les  pé- 
pins, parez -les  proprement,  failes-lcs  mariner 
deux  ou  trois  heures  avec  de  1 eau-de-vie,  du 
sucre,  de  l’écorce  de  citron  verd,  de  l’eau  de 
fleurs  d'orange;  quand  elles  ont  bien  pris  goût, 
mettez-les  égouter,  et  ensuite  mettez-les  dans 
un  torchon  blanc  avec  de  la  farine,  remuez-les 
bien  dedans  pour  quelles  prennent  de  la  farine, 
faites-les  frire  de  belle  couleur  et  les  glacez  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge;  les  beignets  de  pêcbe 
$e  font  de  la  même  façon. 

Vous  faites  aussi  des  beignets  de  pomme  en 
pâte  ; pour  lors  , vous  creusez  votre  pomme  par 
le  milieu  sans  la  rompre  pour  en  ôter  le  pépin; 
Tous  les  pelez  et  coupez  en  tranches  de  lépais- 
seur  d’un  écu,  faites-les  mariner  comme  les  pré- 
cédentes, trempez-les  ensuite  dans  une  pâte  frite 
comme  celles  des  beignets  de  brioche,  faites-les 
frire  et  servez-les  glacés  arec  du  sucre. 

Beignèts  dê  orange. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Portugal  ; 
Ôtez  la  superficie  de  l’écorce  en  les  tournant  avec 
un  petit  couteau  pour  couper  à mesure  lécorce 
de  l’épaisseur  d une  petite  pièce  , coupez  les 
oranges  par  quartiers  pour  en  ôter  les  pépins, 
et  les  mettez  cuire  avec  un  peu  de  sucre,  faites 
une  pâte  avec  du  vin  blanc,  de  lâ  farine,  une 
cuillerée  de  bonne  huile , un  peu  de  sel  : dé- 
layez cette  pâte;  quelle  ne  soit  ni  trop  claire 
ni  trop  épaisse,  quelle  file  en  la  versant  avec 
la  tuilier  $ trempes,  vos  quartiers  d’orange  dç- 
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clans  pour  les  faire  cuire  clans  une  friture  ju$- 
f]u  a ce  qu  elle  soit  de  belle  couleur,  servez 
I glacés  de  sucre  fin,  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  cle  blanc '-mangé. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
riz  que  vous  délayez  avec  deux  œufs  et  une  cho- 
pme  de  lait,  deux  onces  de  sucre;  faites  cuire 
sur  le  feu  comme  une  bouillie,  en  tournant 
toujours  pendant  deux  heures  ; quand  elle  sera 
bien  épaisse,  ôtcz-Ia  du  feu,  et  vous  y mettrez 
nue  pincée  de  citron  vercl  râpé  , et  de  la  fleur 
d orange  pralinée,  hachée,  un  peu  de  sel,  le 
tout  étant  mêlé  , vous  étendez  la  crème  sur  un 
I plat  fariné,  jetez  de  la  farine  dessus:  quand  elle 
sera  froide  vous  la  couperez  par  petits  morceaux 
pour  les  rouler  dans  vos  mains,  de  grosseur  d’une 
i moyenne  balle,  faites -les  frire  clans  une  friture 
bien  chaude,  lorsqu  ils  sont  noirs  vous  les  retirez 
promptement  pour  les  rouler  dans  du  sucre  fin. 


Beignets  de  pain  à chanter. 

Ayez  deux  douzaines  de  grands  pains  à chan- 
ter, prenez-en  un  où  vous  mettrez  dessus  un 
peu  de  crème  de  frangipane,  ou  de  confitures, 
mouillez  le  bord  avec  de  l’eau,  et  appliquez 
dessus  un  autre  pain  à chanter,  pincez-les  tout 
autour  pour  les  coller  ensemble;  lorsqu'ils  seront 
tous  faits  trempez -les  dedans  une  pâte  faite 
avec  de  la  farine  vin  blanc,  une  cuillerée  d’huile 
et  du  sel  faites-les  frire  et  glacer  avec  du  sucre 
et  fa  pelle  rouge. 

Beignets  de  J'euilles  de  l igne. 

Faites  tremper  pendant  une  heure  des  feuilles 

t T™*  aVGC  un  -de-vie  , ensuite  vous 

egoutez,  mettez  dedans  un  peu  de  crème  de 

V*  envelopperez  biea^rS 

lénifiés,  ensuite  vous  les  tremperez  dans  une 
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pâle  comme  les  beignets  précédeus  et  les  finissez 

de  meme. 

Beignets  mignons. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  lionnes  cuil- 
lerées de  farine  que  vous  délayez  avec  quatre 
œufs  blancs  et  jaunes,  un  peu  de  sel,  deux  onces 
de  sucre,  un  citron  vert  râpé,  une  demi  — cuil- 
lerée d eau  de  fleurs  d’orange,  un  demi-septier 
de  lait  et  demi-septier  de  crème  ; faites  cuire  à 
yietit  leu  en  tournant  toujours  ; quand  elle  sera 
cuite  et  bien  épaisse,  élendez-la  sur  un  plat  fa- 
îiné,  poudrez  le  dessus  avec  de  la  farine;  quand 
elle  sera  froide,  coupez-la  par  morceaux  avec  un 
coupe— pâte  à petits  pâtés  ; trempez  chaque  mor- 
ceau dans  une  pâte  de  celte  façon  : mettez  dans 
une  casserole  deux  cuillerées  de  farine,  une  cuil- 
lerée d eau-de-vie , une  piucée  de  sel,  délayez 
avec  deux  œufs,  faites  frire  et  servez  glacée  de 
sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pâte. 

Mettez  sur  une  table  un  demi-litron  de  farine  , 
gros  comme  un  œuf  de  beurre,  une  bonne  pin- 
cée de  sel,  environ  un  demi-verre  d’eau  , pétris» 
sez  la  pâle  , ensuite  vous  l’abattez  fort  mince  et 
la  coupez  avec  un  coupe-pâte  à petits  pâtés;  j 
mettez  sur  chaque  morceau  un  peu  de  crème  de 
frangipane  , couvrez  avec  le  dessus  comme  le 
dessous  , mouillez  les  bords  et  les  collez  ensemble 
en  les  pinçant  tout  autour , faites  -jrire  d’une  cou-  1 
leur  dorée , glacez  le  dessus  avec  du  sucre  et  la 
pelle  rouge. 

Beignets  de  pain. 

Faites  bouillir  un  demi-septier  de  lait,  et  ré- 
duire à moitié  avec  un  peu  de  sucre  , une  pincée 
de  sel  , une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleurs  do- 
range  , une  pincée  de  citron  vert  haché  , ayez 
des  mies  de  pain  coupées  de  la  grandeur  d'un 
petit  écu  et  beaucoup  plus  épaisses;  mettez-les 
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dans  le  lait  pour  les  faire  tremper  un  moment  ; 
quand  elles  seront  toutes  imbibées;  mettez-les 
égouter  et  fariner,  faites-les  frire  , glacez  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  à la  crème. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-septier  de 
crème,  un  demi-septier  de  lait,  un  peu  de  sel, 
une  pincée  de  citron  vert  bâché  très-fin;  faites 
bouillir  et  réduire'  à moitié;  ensuite  vous  y mel- 

!trez  trois  grandes  cuillerées  de  farine  que  vous 
délayez  sur  le  feu  avec  de  la  crème  , et  la  tour- 
nerez jusqu’à  ce  quelle  soit  bien  épaisse,  ôtez— 
la  du  feu  pour  la  mettre  sur  la  table  ; abattez- 
la  avec  le  rouleau  jusqu’à  ce  qu  elle  soit  milice 
comme  un  petit  écu  , coupez -la  en  losange  ; 
failes-là  frire  et  glacer  avec  du  sucre  et  la  pelle 
rouge. 


13ES  ROTIES. 


Rodes  au  jambon . 

Elles  sc  font  en  coupant  six  ou  sept  tran- 
ches de  pain  de  la  largeur  de  deux  bons  doigts , 
vous  les  passerez  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu  elles 
soient  d’une  belle  couleur  dorée  ; vous  coupez 
autant  de  tranches  de  jambon  de  meme  gran- 
deur , que  vous  faites  dessaler  une  heure  dans 
de  leau,  sil^nest  pas  nouveau;  ensuite  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  sur  un  petit  feu  pen- 
dant une  heure;  .quand  il  est  cuit,  vous  lôtez 
de  la  casserole,  et  mettez  dans  la  même  casse- 
role une  pincée  de  farine,  pour  faire  un  petit 
roux,  et  le  mouillez  avec  du  bouillon  sans  sel, 
et  un  bon  fdel  de  vinaigre;  faites  bouillir  un  bon 
quart-dheure  ; après  l’avoir  dégraissé,  vous  pas- 
sez cette  sauce  au  tamis;  dressez  le  jambon  sur 
les  rôties  de  pain  avec  la  sauce  par-dessus , avec 
quelques  grains  de  gros  poivre. 
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. Rôties  au  lard. 

Eoupez  des  tranches  de  pain  de  la  largeur  de 
deux  doigts  et  d égalé  grandeur,  mettez  dessus 
suffisamment  de  petit  lard  coupé  en  petits  dés 
et  manié  avec  un  oeuf  cru  , persil  , ciboule  , une 
echalotte,  le  tout  haché,  de  gros  poivre;  faites- 
Ics  frire  à petit  feu.  Servez  avec  une  sauce  claiie 
et  un  filet  de  vinaigre. 

Autres  rôties  au  lard. 

ïl  faut  avoir  un  pain  mollet  d'une  livre,  long 
et  rassis;  coupez  - en  les  deux  bouts,  et  lardez 
tout  le  milieu  avec  du  petit  lard  coupé  en  lar- 
dons ; ensuite  vous  avez  un  couteau  qui  coupe 
bien  , coupez  votre  pain  eu  tranches  de  l’épais- 
seur de  deux  écus  , trempez  ces  rôties  dans  de 
lœul  battu  , et  les  mettez  à mesure  dans  une 
friture  qui  ue  soit  pas  trop  chaude  ; faites -les 
frire  à petit  feu  jusqu’à  ce  quelles  soient  dune 
Lelie  couleur  bien  dorée,  et  les  servez  avec  une 
sauce  claire,  un  filet  de  vinaigre  et  un  peu  de 
gros  poivre. 

Rôties  aux  anchois. 

Elles  se  font  avec  des  mies  de  pain  passées  au 
beurre  , vous  arrangez  dessus  une  demi-dou- 
zaine d’anchois  bien  lavés  et  coupés  en  filets 
minces  dans  leur  longueur  , assaisonnez  les 
rôties  avec  de  1 huile,  du  vinaigre  et  de  gros 
poivre. 

Rôties  de  rognons  de  veau. 

Elles  se  font  en  coupant  des  mies  de  pain  de 
meme  grandeur  que  les  précédentes  , et  mettez 
dessus  une  farce  d un  rognon  de  veau  cuit  à la 
broche  , que  vous  hachez  avec  autant  de  sa 
graisse,  persil,  ciboule  , une  échalotte  hachée, 
sel,  poivre;  liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  et  les 
blancs  fouettés  ; mettez  cette  farce  sur  les  rô- 
ties , unissez  le  dessus  avec  un  couteau  trempé 
dans  dé  loeuf  battu  ; panez,  avec  de  la  inie  de 
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paiti  , failes-îes  cuire  sur  une  tourtière  avec  un 
peu  de  feu  dessus  et  dessous  Servez  - les  avec 
une  jielite  sauce  claire,  uu  peu  relevée.  / 

Rôties  aux  épinards. 

Piles  se  font  avec  un  ragoût  d’épinards  fini  , 
de  bon  goût  et  bien  épais  , vous  y mettez  en- 
suite deux  jaunes  d’œufs  crus  ; arrangez  les  épi- 
nards sur  des  mies  de  pain  coupées  comme  les 
précédentes,  unissez  avec  un  couteau  trempé  dans 
ne  1 œuf,  parez  le  dessus  des  mies  de  pain,  et  les 
laites  frire.  Servez  sans  sauce. 

Rôties  aux  haricots  verds. 

Elles  se  font  de  la  même  façon  que  celles  aux 
épinards. 

Rôties  aux  concombres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres  comme  il  est 
marqué  , page  259  ; quand  il  est  fini,  bien  lié, 
mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  ; dressez-le  sur  des 

mies  de  pain,  et  les  finissez  comme  les  rôties  aux 
épinards 

Rôties  de  toutes  sortes  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  à propos, 
de  celle  qui  a été  desservie  de  la  table  , coupez- 
la  en  petits  dés  , pour  en  faire  un  ragoût  bien 
lie;  quand  il  est  froid  , vous  y mettez  deux  jaunes 
dœufs  crus  ; dressez  votre  viande  sur  des  mies 
de  pain  unissez  le  dessus  avec  un  couteau  trém- 
ie™8 àt  nœuf  ’ ^aUGZ  de  mie  tle  Pain  ’ faites 

claire  * 6 e Coul0ur*  Servez  avec  une  sauce 
Rôties  à la  minime. 

Coupez  des  morceaux  de  pain  de  la  largeur  de 
deux  doigts,  et  un  peu  plus  longs,  de  l'épaisseur 
de  deux  ecus  ; mettez -les  daSs  une  casserole 
avec  de  1 huile  pour  les  passer  sur  un  petit  feu  • 
en  les  tournant  de  tems  en  tems  ; jusqu’à  ce 
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quelles  soient  d'une  belle  couleur  , vous  les 
dressez  dans  le  plat  ; mettez  dessus  des  filets 
d’anchois  , vous  mettez  dans  l’huile  qui  vous  a 
servi  à passer  les  rôties  , de  léchalotle,  persil, 
ciboule  , une  pointe  d ail  : le  tout  haché  , une 
demi-feuille  de  laurier  , thym  , basilic  en  pou- 
dre ; de  gros  poivre  , un  peu  de  vinaigre;  faites 
bouillir  un  instant,  et  dressez  sur  les  rôties.  Ser- 


vez 

/ 

TJsage  clés  épiceries. 

Revenons  présentement  à ce  qui  regarde  1 é- 
picerie  , pour  1 assaisonnement  des  ragoûts. 

Pour  le  sel,  tout  le  monde  sait  qu'il  est  indis- 
pensable. 

Le  poivre  l'est  un  peu  moins. 

Le  salpêtre  sert  à faire  des  glaces  : on  le  'mêle 
avec  deux  tiers  de  glace  pour  faire  glacer  les 
crèmes  et  liqueurs  que  l’on  juge  à propos. 

La  muscade.  Poivre  fin. 

Clous  de  girofle.  Pleurs  de  muscade. 

Macis.  " Canelle. 

Gingembre.  Coriandre. 

Toutes  les  épiceries  serveut  a assaisonner  les 
ragoûts,  comme  il  est  marqué  dans  les  endroits 
où  il  est  besoin. 

L’on  en  fait  aussi  des  épices  mêlées,  en  met- 
tant de  chacun  la  dose  qui  lui  est  convenable. 

Sans  se  donner  cette  peine,  on  en  trouve  de 
toutes  faites  chez  les  épiciers  , et  à juste  pj  is. 

Ces  épices  mêlées  sont  excellentes  pour  toutes 
sortes  de  pâtes  et  entremets  de  viande  froide. 

Le  genièvre  n’est  bon  que  pour  les  viandes  que 

Ion  veut  mettre  au  sel.  _ . 

Comme  pièce  de  bœuf  et  petit-salé  , jambon 

pour  fumer  ; il  en  faut  très-peu.  ; . 

Le  safran  n’est  plus  en  usage  en  cuisine  ; Ion 
s'en  sert  encore  pour  le  pain-béni  de  campagne. 

La  moutarde  se  sert  à côté  du  bœuf  à dîner, 
et  a faire  des  sauces-r  obert  et  rémoulade. 
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Les  pistaches  servent  pour  des  crèmes  , pour 
des  galentiues  , et  à faire  quelque  ragoût  parti- 
culier. 

Les  amandes  douces  et  amères  servent  à faire 
des  biscuits  d’amandes,  des  macarons,  des  abais- 
ses de  massepain  , et  entrent  dans  plusieurs  sortes 
de  crèmes. 

fc.lles  servent  aussi  à faire  de  l'orgeat  , comme 
il  sera  expliqué  après  dans  le  traité  de  1 office. 

Le  vinaigre  rouge  et  blanc  , citron  et  orange 
aigre  , servent  à relçver  le  goût  des  sauces,  comme 
il  est  expliqué  dans  chaque  article  où  il  en  est 
besoin. 

lia  bonne  huile  d olive  sert  pour  toutes  sortes 
de  salades  , et  dans  une  infinité  de  ragoûts  qui 
sont  à l'huile. 


CHAPITRE  X I Y. 

De  la  Pâtisserie. 

« si  E n entrerai  point  ici  dans  le  détail  général  de 
toute  la  pâtisserie  : il  suffit  qu’une  cuisinière  puisse 
servir  une  table  bourgeoise,  et  quelle  sache  faire 
des  tourtes  de  plusieurs  façons  pour  entrées  et 
pour  entremets  en  gras  et  en  maigre  , en  pâtis- 
series froides. 

Pour  des  entremets  de  milieu  , qui  servent  plu- 
sieurs fois  , 1 essentiel  est  de  se  bien  attacher  à 
faire  la  pâte  de  la  façon  quelle  sera  expliquée  ; 
et  pour  la  cuisson  des  viandes  quelle  mettra  en 
pâte  , de  savoir  combien  il  leur  faudra  de  tems 
p oui  être  cuites  a la  braise  , et  de  ne  la  laisser 
jamais  quuue  demi-heure  de  plus  dans  le  four. 

Autre  article  très-essentiel  pour  les  personnes 
qui  font  de  la  pâtisserie,  cest  de  savoir  gouver- 
ner et  counoitre  le  four  dont  on  se  sert. 

Pour  cet  effet,  si  ce  sont  des  pièces  qui  soient 
longues  a cuire  ? faites  chauffer  le  four  long- 
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lems  ; vous  ne  risquez  rien  de  le  faire  chauffer 
plus  qu’il  ue  faut,  pouvu  que  vous  le  laissiez  abat- 
tre de  sa  chaleur,  c’est-à-dire  , après  que  Je 
four  est  nettoyé  , fermez-en  la  porte  , et  soyez 
une  demi-heure  avant  que  de  rien  enfourner  ; par 
ce  moyen  vous  ne  risquerez  point  de  brûler  votre 
pâtisserie. 

Pour  les  pièces  qui  ne  sont  point  longues  à 
cuire , vous  aurez  soin  que  le  lour  ne  soit  pas  si 
chaud , principalement  pour  la  pâtisserie  de  feuil- 
letage, qui  cuiroit  trop  promptement , et  n’auroit 
pas  le  tems  de  monter. 

De  la  Pâte  brisée  -pour  les  tourtes. 


Sur  un  quart  de  farine  ; mettez  cinq  quarterons 
de  bon  beurre  , environ  une  once  de  sel  , vous 
vous  réglerez  sur  cette  dose  pour  le  plus  ou  le 
moins  que  vous  ferez  de  pâte. 

Mettez  votre  farine  sur  une  table  bien  propre  , 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  le  sel , 
le  beurre  en  petits  morceaux  , mettez-y  de  l’eau 
avec  prudence  , parce  que  si  vous  en  mettiez 
trop  , votre  pâte  seroit  trop  claire  et  n'auroit  point 
de  soutien,  vous  maniez  bien  le  beurre  avec  l’eau  , 
et  petit  à petit  avec  la  farine. 

Quand  la  farine  a bu  toute  l’eau  , vous  pétris- 
sez ensuite  à force  de  bras  , votre  pâte  ne  sauroit 
être  trop  épaisse  , pourvu  quelle  soit  bien  liée  , 
et  qu’il  n’y  ait  point  de  grumelots  dedans  ; vous 
aurez  soin  de  faire  cette  pâte  au  moins  deux 
heures  avant  de  vous  en  servir,  pour  quelle  ait 
le  tems  de  revenir. 

C’est  avec  cette  pâte  que  vous  ferez  tontes  sortes 
de  tourtes  pour  entrée  , comme  viande  de  bou- 
cherie, gibier,  volaille  , poissons. 

Les  tourtes  que  vous  pouvez  faire  de  différen- 
tes façons  eu  volaille  sont  dune  poularde  coupée 
en  quatre  , de  petits  pigeons  entiers  ou  coupés 
«n  deux  , quand  ils  sont  gros  , des  ailerons  de 
dindons. 


I bourgeoise.  Soi 

Vous  prendrez  ce  fjue  vous  jugerez  à propos, 
qite  vous  échauderez,  et  le  ferez  bouillir  un  ins- 
tant dans  l’eau  , pour  le  retirer  tout  de  suite  a 
l’eau  fraîche. 

Il  faudra  le  hien  éplucher , vous  prendrez  vo- 
tre tourtière  pour  y mettre  un  morceau  du  pale 
dessus , de  1 épaisseur  d’un  écu  , que  vous  aurez 
abattu  avec  un  rouleau  ; mettez  dessus  cette  pâte 
la  viande  que  vous  avez  préparée , avec  sel , poi- 
vre , et  dans  tous  les  vides  de  bon  beurre  ; coii- 
. vrez  la  viande  avec  des  bardes  de  lard  , mettez 
dessus  la  viande  une  pareille  abaisse  que  vous 
avez  mise  dessous,  mouillez  avec  de  l’eau  et  un 
doroir  les  deux  endroits  qui  doivent  se  toucher 
ensemble  , et  les  pincez  tout  autour  pour  qu’ils 
se  colent  ensemble  , faites  ensuite  un  bord  en 
tournant  autour  avec  le  pouce  , prenez  un  œuf 
que  vous  battez,  blanc  et  jaune  ensemble  , et  avec 
le  doroir  ou  plume,  frottez-en  tout  le  dessus  de 
la  tourte. 

Faites-la  cuire  au  four  trois  heures  ; un  quart 
d’heure  après  qu’une  tourte  est  au  four  il  faut  la 
sortir  pour  faire  un  trou  au  milieu  pour  laisser 
sortir  la  fumée  qui  la  feroit  fuir , et  la  remettre 
tout  de  suite  dans  le  four. 

Quand  elle  est  cuite , vous  ôtez  le  dessus  , en 
la  coupant  tout  autour  proche  le  bord  , ôtez  la 
graisse  qui  est  dans  la  tourte , et  les  bandes  de 
lard , et  avec  une  cuiller  à bouche  , vous  enle- 
vez ce  qui  est  en  dedans  du  bord  qui  n’est  pas 
] cuit. 

Vous  avez  tout  de  suite  dans  une  casserole  une 
bonne  sauce  toute  prèle  et  d’un  bon  goût  que 
vous  mettez  dedans  la  tourte. 

. Si  vous  avez  de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de 
riz  de  veau  en  champignons  , fini  de  bon  goût  , 
que  vous  mettrez  dedans  , elle  n’en  sera  que 
meilleure  ; recouvrez- la  avec  son  dessus  , et 
servez. 

\ odà  la  façon  que  vous  observerez  pour  toutes 
sortes  de  tourtes, 
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Pour  entrée,  soit  en  gras,  soit  en  maigre  , il 
11  y aura  flue  les  viandes  qui  seront  dedans  leur 
assaisonnement,  le  tems  de  leur  cuisson  , et  les 
sauces  différentes  qui  en  feront  le  changement  ; 

pour  ce  qui  regarde  la  pâte,  c'est  toujours  la  même 
répétition. 

Tourtes  de  côtelettes  de  mouton  , à la  Périgord- 

Pi  enez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez 
par  côtelettes  fort  courtes  , ne  laissez  que  los 
qui  marque  la  côtelette  ; après  avoir  foncé  de 
pâte  la  tourtière,  comme  il  est  dit  ci-devant, 
arrangez  les  côtelettes  dessus  , vous  prenez  au- 
tant de  moyennes  truffes;  après  les  avoir  pelées  , 
vous  les  metrez  entre  les  côtelettes  et  assaison- 
nez par-dessus  avec  du  sel  fin  et  un  peu  d'épices 
mélées  , couvrez  de  hardes  de  lard  , et  sur  les 
bardes  vous  y mettez  par-tout  du  beurre  de  l’é- 
paisseur d’un  ccu  , vous  finirez  ensuite  la  tourte , 
comme  il  est  dit  ci-devant. 

Faites-la  cuire  au  moins  trois  heures. 

Quand  elle  sera  cuite  , vous  y mettez  un  bon 
coulis  où  vous  aurez  mis  nu  bon  verre  de  vin  de 
Champagne;  si  vous  ne  l’avez  pas , que  ce  soit  de 
bon  vin  blanc, 

Vous  pouvez  encore  faire  des  tourtes  de  cô- 
telettes de  mouton  , sans  y mettre  des  truffes; 
pour  lors  il  ne  faudra  point  de  vin  blanc  dans 
votre  coulis. 

lies  tourtes  de  tendons  de  veau  se  font  dans  le 
même  goût  ; la  seule  différence  est  de  faire  bouil- 
lir un  moment  dans  1 eau  les  tendons  , et  les  re- 
tirer a l’eau  fraîche. 

Quand  ils  sont  bien  égoutés  , mettez -les  de  la 
même  façon  dans  la  tourte. 

De  toutes  sortes  de  tourtes  de  gibier. 

Le  lapin  , il  faut  le  couper  par  membres  , lu1 
casser  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet. 

Si  vous  voulez  faire  une  tourte  de  lièvre  , ôtez- 


lui  tous  les  os,  et  n’y  mettez  que  la  chair,  les  os 
> ous  serviront  pour  taire  un  civet  pour  les  domes- 
tiques. 

La  bécasse , pour  faire  une  tourte , TOUS  en 
irenez  deux,  que  vous  coupez  chacune  en  quatre , 
l'ous  bâcliez  le  dedans  avec  du  lard,  vous  les 
inettez  au  fond  de  la  tourte. 

Les  alouettes  , il  faut  leur  ôter  les  pattes  , le 

il  ou , et  les  vider  du  dedans;  failes-en  une  farce 
omtne  de  la  bécasse. 

Après  avoir  observé  sur  tous  ces  gibiers,  de 
bacon  en  particulier,  ce  que  je  viens  d'en  dire, 
e qui  reste  à faire  pour  toutes  .les  tourtes,  se 
rouve  à toutes  égal. 

Vous  les  mettez  dans  la  tourtière  avec  un  bou- 
]uet  de  fines  herbes,  sel  et  fines  épices,  couvrez 
le  bardes  de  lard  et  du  beurre , mettez  dessus 
votre  abaisse  de  pâle  pour  la  finir  comme  les 
>r  autres. 

Quand  elles  sont  cuites  et  dégraissées,  mettez 
■dedans  une  bonne  sauce  faite  avec  un  bon  coulis, 

Ien  servant  pressez  dans  la  sauce  le  jus  de  deux 
oranges  ; si  vous  avez  à la  place  de  la  sauce  un 
bon  ragoût,  soit  de  riz  de  veau  et  champignons, 
lou  ragoût  de  truffes  coupées  par  tranches , votre 
'Iourte  n’en  sera  que  meilleure  et  plusestimée. 

Vous  y mettez  toujours  en  servant,  le  jus  d’une 
orange , par  rapport  au  gibier  qui  veut  avoir  un 
peu  de  piquant. 

Tourtes  de  toutes  sortes  de  farces. 

Prenez  de  telle  sorte  de  viande  que  vous  juge- 
rez à propos  , comme  tranche  de  bœuf  du  plus 
tendre  , rouelle  de  veau,  gigot  de  mouton,  ou 
gibier  et  volaille;  qu’il  n’y  ait  point  de  petits  os 
ni  de  filendre  , que  vous  aurez  soin  doter,  si 
vous  en  trouvez;  il  ne  faut  que  d’une  viande  à la 
fois,  une  bonne  demi -livre  ou  trois  quarterons 
suffisent,  il  faut  la  hacher  avec  des  couteaux  à 
hacher,  et  mettre  avec  autant  de  bonne  grais 
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e boeuf , persil,  ciboule  et  champignons,  le  tout 
liacbe  tres-fin,  assaisonnez  de  sel  fin  , un  peu  d é- 
pices  mêlées. 

Quand  le  tout  est  bien  mêlé,  vous  y niellez 
teux  œufs  entiers,  et  mouillez  avec  un  bon  demi- 
seplier  de  crème. 

Quand  cette  farce  est  finie,  gouttez  si  elle  est 
assaisonnée  de  bon  goût;  foncez  votre  tourtière 
dune  abaisse  de  pâte,  mettez  cette  farce  dessus, 
1 épaisseur  cl  un  pouce,  vous  la  couvrez  ensuite  de 
pâle  , et  finissez  comme  les  autres. 

Faites-la  cuire  deux  heures  : si  c etoit  du  bœuf 
ou  du  mouton  , vous  la  laisserez  plus  long-tems. 

Quand  elle  est  cuite  et  bien  dégraissée , passez 
voti  e couteau  sur  la  farce  pour  la  couper  en  pe- 
tits carreaux,  et  mettez  dessus  un  bon  coulis  clair, 
et  servez. 

Des  tourtes  maigres  en  poissons. 

Prenez  tel  poisson  cpie  vous  jugerez  à propos, 
soit  anguille,  brochet,  saumon,  tauche,  etc. 

Après  lavoir  écaillé  et  coupé  par  tronçons, 
foncez  une  tourtière  avec  la  même  pâte,  comme 
il  est  dit  aux  autres  , mettez  dessus  le  poisson 
avec  un  bouquet  de  fines  herbes  , sel  fin  , fines 
épices  , et  couvrez  tout  le  poisson  avec  bon  beurre, 
mettez  après  votre  abaisse  de  pâte,  finissez  la 
tourte,  comme  il  est  expliqué  pour  les  précé- 
dentes; une  heure  et  demie  suffit  pour  la  cuisson 
d une  tourte  de  poisson. 

Quand  elles  sont  cuites  et  dégraissées  comme 
les  autres,  vous  mettez  un  bon  ragoût  maigre  fait 
de  cette  façon. 

Prenez  une  pincée  de  farine , que  vous  faites 
roussir  avec  un  peu  de  beurre  ; quand  le  roux 
est  fait,  mouillez  avec  un  demi-seplier  de  vin 
blanc,  du  bouillon  maigre  ou  de  l'eau  tiède,  met- 
tez-y  des  champignons  , un  bouquet  de  fines 
herbes  , un  peu  de  sel  ; faites  bouillir  ce  ra- 
goût une  demi  - heure  , et  le  dégraissez , vous 
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avez  des  laitances  de  câpres  que  vous  faités  bouil- 
lir un  moment  dans  l'eau,  et  les  retirez  a leau 
fraîche  , mettez-les  après  dans  ce  ragoût  bouillir 
un  demi  quart-d  heure. 

Quand  il  est  fini  et  d’un  bon  goût , vous  le  met- 
tez dans  la  tourte. 

Vous  pouvez  encore  vous  servir  de  differens 
ragoûts  maigres  pour  mettre  dans  ces  sortes  de 
tourtes,  comme  de  truffes,  mousserons,  moril- 
les, pointes  d asperges,  suivant  la  saison  où  yous 
vous  trouverez. 

Timbales. 

Pour  faire  toutes  sortes  de  timbales  , faites 
une  pâte  de  cette  façon  : mettez  sur  une  table  un 
litron  de  farine  , faites  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y mettre  un  peu  d’eau , un  demi  - verre 
d huile  d'olive,  un  quarteron  de  saindoux,  deux 
jaunes  d’œufs , un  peu  de  sel  ; pétrissez  celte  pâ- 
te , quelle  soit  bien  ferme , ensuite  vous  en  pre- 
nez les  deux  tiers  que  vous  abattez  avec  le  rou- 
leau , de  l’épaisseur  d'un  petit  écu  : mettez  cette 
pâte  dans  une  petite  casserole,  ctendez-la.  dans 
le  foDd  et  autour,  pour  quelle  prenne  bien  la 
forme  de  la  casserole  , en  prenant  garde  de  la 
percer  ; mettez  dessus  tel  ragoût  de  viande  ou 
de  poisson  que  vous  voudrez,  pourvu  quil  soit 
cuit  , refroidi  et  courte  sauce  ( vous  pouvez 
meme  déguiser  de  cette  façon  toutes  sortes  de 
ragoûts  qui  ont  déjà  été  servis  ) ; après  vous 
abattez  aussi  la  pâte  que  vous  avez  mise  à part 
de  la  même  épaisseur  ; couvrez  - en  la  viande  , 
et  mouillez  les  bords  pour  les  coller  ensemble  , 
de  la  même  façon  que  vous  feriez  pour  une 
tourte  ; pincez  tous  les  bords  pour  les  coller  en- 
semble ; faites  cuire  au  four  ou  à la  braise,  vous 
enterrez  la  casserole  de  cendres  chaudes,  et  du 
feu  sous  un  couvercle  ; quand  la  pâte  de  votre 
timbale  sera  cuite,  vous  la  renverserez  douce- 
ment sans-dessus-dessous,  dans  le  plat  que  vous 
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deve,  servir  ; faites  un  trou  dans  le  milieu,  de 
açon  tjue  vous  puissiez  remettre  le  morceau  de 
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aurez  m*reY  r°p0S’  s"iva“t  la  v'a*tde  que  vous 
•niiez  mise  dedans.  1 

De  la  pâte  brisée  pour  les  pâtés  froids. 

Les  cuisinières,  qui  auront  l'adresse  de  faire  un 
pâte  cesse  de  la  hauteur  de  quatre  pouces,  n’au- 
ron  qua  se  servir  de  la  même  pâte  des  tourtes. 

Observez  la  meme  façon  pour  la  composition 
du  dedans  ; la  cuisson  et  les  sauces  en  sont  de 
meme;  la  satisfaction  quelles  en  auront,  c’est 
cte  pouvoir,  avec  les  memes  mets,  diversifier  le 
coup -d oeil  d\me  table,  et  se  faire  honneur  de 
leur  savoir-faire. 

/Vomi  la  façon  de  faire  la  pâte  brisée  pour  les 
pâtes  froids.  1 

Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pâte,  suivant  ce 
que  vous  aurez  besoin.  Voici  sur  quoi  vous  vous 
reglerez. 

Prenez  un  demi -boisseau  de  farine,  deux  li- 
vres de  beurre,  un  demi-quarteron  de  sel,  met- 
tez cette  farine  sur  la  table,  faites  un  trou  dans 
le  milieu  pour  y mettre  le  sel  fin  et  le  beurre; 
vous  prenez  ensuite  de  l’eau  presque  bouillante 
que  vous  mettez  sur  le  beurre,  et  le  maniez  avec 
les  mains  dans  cette  eau  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tout- 
à-fail  fondu;  vous  mêlez  ensuite  la  farine  et  la 
pétrissez  à tour  de  bras  le  plus  promptement  que 
vous  pouvez,  jusqu  a ce  quelle  soit  bien  liée;  plus 
la  pâte  est  ferme,  mieux  elle  est  faite,  pourvi 
quelle  soit  bien  liee;  vous  laissez  reposer  cetlf 
pâte  pendant  trois  heures  avant  que  de  vous  er 
servir,  et  dressez  avec  tel  pâté  de  viande  que  Youi 
jugerez  à propos. 
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Façon  de  faire  les  pâtés  de  telle  espèce  de  viande 
que  vous  voudrez  mettre  en  pâte. 

Prenez  rouelle  de  veau  , gigot  de  mouton,  per- 
drix, bécasses,  filets  de  lièvres,  poulardes,  cha- 
pons, n’importe  : l assaisonneraent  et  la  façon  en 
sont  tout  de  meme  , à peu  de  chose  pi'ès. 

Dans  tous  les  pâtés  marqués  ci-dessus,  si  vous 
voulez  y mettre  de  la  rouelle  de  veau  pour  gar- 
nir, elle  sera  bien  où  elle  se  trouvera.  Les  din- 
dons désossés,  garnis  de  veau,  font  encore  d ex- 
cellons pâtés. 

Les  perdrix  , bécasses , chapons  , poulardes , 
après  qu'ils  sont  vidés,  troussez -leur  les  pattes 
dans  le  corps,  et  leur  cassez  un  peu  les  os  avec 
le  dos  du  couperet:  faites- les  revenir  sur  de  la 
braise:  après  les  avoir  essuyés  et  épluchés,  lar- 
dez-les  par- tout  avec  de  gros  lard  manié  dans 
le  sel  fin,  fines  épices  mêlées,  persil  et  ciboule 
hachés. 

Vous  faites  la  même  chose  pour  le  veau  et  le 
mouton , à la  réserve  que  vous  ne  les  faites  point 
revenir  sur  de  la  braise. 

Quand  votre  viande  est  bien  préparée  , vous 
coupez  des  bardes  de  lard  suffisamment  pour  cou- 
vrir toute  votre  viande. 

Prenez  la  moitié  de  la  pâte,  que  vous  arron- 
dissez avec  les  mains  en  la  roulant  sur  la  table; 
c’est  ce  qu’on  appelle  mouler  la  pâte;  vous  la- 
battez  ensuite  avec  le  rouleau,  jusqu’à  ce  quelle 
soit  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt;  mettez  cette 
pâte  sur  une  leuille  de  papier  beurré,  et  dessus 
la  pâte  votre  viande  bien  serrée  lune  contre 
l’autre  , et  1 assaisonnez  de  sel  fin  et  fines  épices; 
couvrez  de  bardes  de  lard  et  beaucoup  de  beurre 
par-dessus  ; mettez  ensuite  une  abaisse  de  pâte  aussi 
épaisse  que  celle  de  dessous;  mouillez  avec  un  do- 
roir  les  deux  endroits  qui  doivent  se  toucher,  pour 
quils  se  colent  tous  ensemble;  appuyez  j?ar-tout 
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ies  doigts  pour  les  unir;  vous  reprenez  après  le 
tloroir , que  vous  trempez  dans  1 eau  pour  moui!- 
Ier.  dessus  du  pâté;  relevez  ensuite  la  pâte 

qui  débordé  pour  la  faire  monter  le  long  du  pâté  ; 
unissez-] a promptement  sans  trop  appuyer,  crainte 
de  percer  la  peau. 

Quand  U est  bien  façonne,  vous  faites  un  trou 
sur  le  milieu  au-dessus,  de  la  largeur  du  pouce; 
laites  une  cheminée  de  pâte,  où  vous  mettrez  une 
carte  roulée,  de  crainte  que  le  trou  ne  se  referme 
en  cuisant;  vous  dorez  ensuite  par -tout' le  pâté 
avec  un  œuf  battu,  blanc  et  jaune;  pour  enjoliver 
le  pâté,  vous  y mettrez  des  bonnets  de  la  liberté 
faits  avec  de  la  même  pâte,  et  le  redorez  une 
Seconde  fois,  un  moment  avant  que  de  le  mettre 
au  lour,  vous  mettrez  par  la  cheminée  du  pâté,, 
deux  cuillerées  d eau-de-vie , cela  lui  donnera  un 
bon  goût  sans  sentir  1 eau-de-vie,  par  le  mélange 
des  goûts  qui  seront  ensemble. 

Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre  heures  ; 
Vous  eu  jugerez  suivant  sa  grosseur. 

Quand  il  sera  cuit,  metiez-le  dans  un  endroit 
frais  pour  le  faire  refroidir,  et  bouchez  sa  che- 
minée avec  un  morceau  de  pâte  crue  , jusqu’à  ce 
que  vous  le  serviez. 


De  la  pâte  appelée  feuilletage. 


Prenez  un  litron  de  farine  ( c’est  plus  qu’il 
n’en  faut  pour  faire  nue  tourte  d'entremets  ) , 
mettez  le  litron  de  farine  sur  la  table  avec  un 
peu  de  sel  et  d’eau  , ce  que  la  farine  en  peut 
boire,  pétrissez  un  moment  la  farine  avec  l'eau, 
que  cette  pâte  ne  soit  ni  trop  molle  ni  trop 
épaisse  , laissez  - la  reposer  deux  heures  avant 
que  'de  vous  en  servir  ; vous  prenez  ensuite  pres- 
qu  autant  de  beurre  que  de  pâte  ; abattez  la 
pâte  avec  le  rouleau  , mettez  le  beurre  dans  le 
milieu , et  donnez  cinq  tours  en  été  et  six  en 
hiver.  Ce  que  l’on  appelle  tour,  c’est  d'abattre 
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a pale  avec  le  rouleau , jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
le  l’épaisseur  cl’uu  demi-doigt,  et  jetant  de  tems 
;n  tems  et  légèrement  peu  de  farine. 

Quand  chaque  tour  est  fiui  , vous  repliez  la 
>àte  en  trois  , et  recommencez  chaque  tour 
usqida  définition. 

Vous  vous  servez  de  cette  pâte  pour  faire 
outes  sortes  de  tourtes  pour  entremets , pour 
aire  de  petits  pâtés  et  toutes  sortes  de  gâteaux 
cuilletés. 

Petits  -pâtés  friands. 

Vous  faites  d'abord  de  petits  pâtés  ordinaires 
ui  se  font  avec  du  feuilletage  ; vous  prenez  un 
>eu  de  rouelle  de  veau  et  autant  de  moelle  de 
"œuf  que  vous  hachez  bien  ensemble,  mettez-y 
ersil,  ciboule  et  champignons , le  tout  haché , 
eux  œufs  entiers , sel , poivre  ; délayez  cette 
iree  avec  un  demi-setier  de  crème;  goûtez  si 
lie  est  de  bon  goût,  vous  prenez  ensuite  des 
aoules  a petits  pâtés  , pour  y mettre  de  petites 
baisses  de  pâte  de  l’épaisseur  d'un  petit  écu , 
jette z de  cette  farce  sur  la  pâte  , et  couvrez 

une  abaisse  de  pâte,  dorez-les  et  les  faites  cuire 
|u  four. 

Pendant  quils  cuisent,  vous  prenez  du  blanc 
e volaille  cuite  à la  broche  que  vous  hachez 
es  - fin  : mettez  dans  une  casserole  environ 
hopine  de  bon  bouillon  , un  petit  bouquet  de 
nés  herbes , un  peu  de  beurre , faites  réduire 
: bouillon  au  quart,  vous  ôtez  le  bouquet,  et 
lettez  le  blanc  de  volaille  haché,  et  un  peu  de 
3l,  faites  chauffer  sans  bouillir,,  et  y mettez 
ne  liaison  de  trois  jaunes  dœufs  avec  de  la 
reme,  faites  lier  sur  le  feu,  et  y mettez  après 
a jus  de  citron.  1 

^ os  petits  pâtés  étant  retirés  du  four,  ôtez  le 
essus  de  chaque  pour  en  ôter  la  viande  ; à la 
ace  de  celte  viande  mettez-y  votre  ragoût  de 
' c de  poylets  , £ue  cuiUerce  à chaque, 


5lO  L A e U ï 8 I N ï E R K 

rein  elle  z sur  chaque  petit  pâte  son  couvercle,  et 

les  servez  le  plus  chaudement  que  vous  pouvez. 

Gâteau  cV amandes. 

Mettez  sur  une  table  un  litron  de  farine,  faites* 
un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  gros  comme 
la  moitié  d'un  oeuf  de  lion  beurre,  quatre  oeufs* 
blancs  et  jaunes,  une  pincée  de  sel,  un  quarteron i 
de  sucre  fin , six  onces  d amandes  douces  pilées; 
très-fin,  pétrissez  le  tout  ensemble  et  eu  formez 
un  gâteau  à l'ordinaire , faites-le  cuire  et  le  glacez 
avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Gâteau  au  lard. 

Coupez  trois  quarterons  de  petit  lard,  en  pe- 
tites tranches  très -minces,  metlez-les  dans  une 
casserole  sur  un  petit  feu  pour  le  faire  cuire  pen- 
dant une  demi-heure  , ensuite  vous  mettrez  un  li- 
tron et  demi  de  farine  sur  la  table;  faites  un  trou 
dans  le  milieu,  mettez -y  le  lard  qui  s est  fondu 
en  faisant  cuire  le  petit  lard  , une  demi-livre  de 
beurre , peu  de  sel , deux  œufs  , un  grand  verre 
d'eau,  pétrissez  la  pâte  et  la  laissez  reposer  une 
heure,  mettez  toutes  vos  tranches  de  petit  lard 
dans  la  pâte  un  peu  distantes  les  unes  des  autres  ; 
formez  votre  gâteau  comme  à l’ordinaire  , dorez— 
le  avec  de  l’œuf  battu  , et  le  faites  cuire  une  bonne 
heure  dans  le  four  ou  dessous  un  couvercle  de 
tourtière. 

Gâteau  en  losange. 

Faites  une  pâte  de  feuilletage  comme  celle 
qui  est  expliquée  ci  - devant , page  5o8 , abat— 
tez-la  avrec  le  rouleau  de  l'épaisseur  d’un  demi- 
doigt,  coupez-la  en  losange  de  la  largeur  de  deux 
doigts,  dorez  le  dessus  des  gâteaux  avec  de  l’œuf 
battu;  faites  cuire  un  bon  quart-d’beure  au  four, 
ensuite  vous  les  glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle 
rouge. 

Gâteau  de  Savoie. 

Mettes  quatorze  œufs  dans  une  balance  , et 
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tic  l’autre  coté  autant  pesant  de  sucre  fin  , ôtez 
le  sucre  et  mettez  à la  place  de  la  farine  , 1k  pe- 
santeur de  sept  œufs  ; ôtez  la  farine  pour  la 
mettre  à part  , cassez  les  œufs , mettez  les  jaunes 
dans  une  terrine  et  les  blancs  dans  une  auLre  , 
mettez  avec  les  jauiies  le  sucre  que  vous  avez 
pesé  et  un  peu  de  citron  verd  râpé  , de  la  fleur 
d’orange  grillée  et  bâchée  , battez  le  tout  ensem- 
ble pendant  une  demi-heure  , ensuite  vous  y met- 
tez les  blancs  d’œufs  bien  fouettés  , et  la  farine 
que  vous  avez  pesée  , que  vous  mettez  en  dou- 
ceur , en  remuant  à mesure  le  biscuit  avec  le 
fouet,  vous  avez  une  casserole  de  moyenne  gran- 
deur et  profonde  , ou  une  poupetonnière  , que 
vous  frottez  d’abord  avec  du  beurre  affiné  , es- 
suyez-la  bien  avec  un  torchon  et  y mettez  du 
beurre  affiné  pour  qu’il  s’étende  par-tout  , met- 
tez-)' votre  biscuit  et  le  faites  cuire  au  four , 
dune  chaleur  modérée,  pendant  une  bonne  heure 
et  demie  ; quand  il  sera  cuit,  vous  le  renverserez 
doucement»  sur  un  plat  ; s’il  est  d'une  belle  cou- 
leur dorée,  vous  le 'Servez  dans  sou  naturel  , et 
s’il  avoit  trop  de  couleur  , il  faudrait  le  glacer 
avec  une  glace  blanche  , qui  se  fait  avec  du  sucre 
très-fin  , un  blanc  d’œuf  et  le  jus  de  la  moitié 
d un  citi  on  , battez  le  tout  ensemble  dans  une 
assiette  de  fayence  et  une  cuiller  de  bois  , jus- 
qu’à ce  que  la  glace  soit  bien  blanche  , et  vous 
vous  en  servez  pour  couvrir  tout  le  gâteau  ; ne 
servez  que  quand  la  glace  sera  sèche. 

Gâteau  à la  crème. 

Mettez  sur  une  table  un  litron  de  farine  , 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  uu 
demi-setier  de  crème  double,  une  bonne  pincée 
de  sel,  pétrissez  légèrement  la  pâte,  laissez-Ia  re- 
poser une  demi -heure  , ensuite  vous  mettez 
une  bonne  demi -livre  de  beurre  dans  la  pâte 
abattez-la  cinq  fois  comme  une  pâte  à feuille- 
tage , ensuite  vous  eu  formerez  un  gâteau  ou 
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plusieurs  pelils  , dorez-les  avec  de  l'œuf  battu,  et 
faites  cuire  au  four  : -vous  vous  réglerez  sur  cette 
dose  pour  faire  la  quantité  de  gâteaux  que  vous 
voudrez, 

Gâteau  à la  royale . 

Mettez  dans  une  casserole  une  pincée  de  ci- 
tron verd  haché  , deux,  onces  de  sucre  , un  peu 
de  sel  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre , 
un  bon  verre  deau  : laites  bouillir  un  moment 
ét  y mettez  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  farine  ; 
faites  dessécher  sur  le  feu  , en  remuant  toujours 
jusqu’à  ce  que  la  pâte  soit  bien  épaisse  , et 
qu  elle  Commence  à s'attacher  à la  casserole  , 
ôtez-la  du  feu  et  y mettez  un  œuf  à la  fois  ; en 
remuant  fort  avec  la  cuiller  jusqu  à ce  quil  soit 
bien  mêlé  avec  la  pâte  ; vous  continuerez  dy 
mettre  des  œufs  un  à un  de  celte  façon  , jus- 
qu’à ce  que  la  pâte  soit  molle  sans  être  liquide , 
ensuite  vous  y mettez  un  peu  de  fleurs  d orange 
pralinée  , et  deux  biscuits  d’amandes  amères  , 
le  tout  bien  fin  , dressez  les  petits  gâteaux  de 
la  grosseur  de  la  moitié  d un  œuf  sur  du  papier 
beurré  , dorez  le  dessus  avec  de  l'œuf  battu  ; 
faites  cuire  une  demi-heure  au  four  dune  cha- 
leur douce. 

Gâteau  de  brioche. 

Mettez  un  litron  de  farine  sur  une  table  , et 
la  pétrissez  avec  un  peu  deau  chaude  et  un  peu 
plus  de  demi-once  de  levure  de  bière  ; si  vous 
n’en  avezpoint,  vous  y mettrez  a la  place  un  petit 
morceau  de  levure  de  pain  j enveloppez  cette 
pâte  dans  un  linge  et  la  mettez  revenir  dans  un 
endroit  chaud- pendant  un  quart -d  heure  lété, 
et  une  heure  fen  hiver  ; ensuite  vous  mettrez 
deux  litrons  de  farine  sur  une  table  avec  la  pale 
que  vous  avez  faite  en  levain,  une  livre  et  demie 
de  beurre,  dix  œufs,  un  demi-verre  deau  , près 
d’une  once  de  sel  fin,  pétrissez  le  tout  ensemble 

avec  le  plat  des  mains  jusqu  à trois  fois  , sau- 

poudrez-f® 
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poudrez-la  de  farine  et  l’enveloppez  d’une  nappe, 
pour  la  laisser  revenir  neuf  ou  dis.  heures,  coupez 
cette  pâte  suivant  la  grosseur  de  vos  gâteaux  de 
brioche  que  vous  voulez  faire , mouillez-les  en  les 
arrondissant  avec  les  mains,  applatissez  un  peu  le 
dessus,  dorez  avec  de  l'oeuf  battu,  faites-Ies  cuire 
au  four,  pour  les  petits  une  demi-heure,  et  les 
gros  une  heure  et  demie. 

Gâteau  à la  viande. 

La  viande  que  vous  emploierez  donnera  le  nom 
•à  votre  gâteau,  comme  gâteau  de  lièvre,  de  la- 
pin, de  bœuf,  etc.  Ils  se  font  tous  de  même,  à 
cette  différence  que  le  gibier  se  mêle  avec  au- 
tant de  viande  de  boucherie.  Four  faire  un  gâ- 
teau de  mouton , vous  prenez  un  gigot  , levez-en 
toute  la  chair  après  avoir  ôté  les  peaux,  liachez- 
la  avec  un  peu  de  graisse  de  boeuf,  mettez  cette 
viande  avec  une  livre  de  lard  coupé  en  dés,  dix 
jaunes  d’oeufs,  sel  fin,  fines  épices,  un  demi-verre 
d’eau-de-vie,  champignons,  un  peu  dcchalottes, 
persil,  ciboule,  le  tout  haché;  mettez  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  , et  votre  farce 
de  viande  dessus  après  l’avoir  bien  mêlée  avec 
tout  son  assaisonnement,  faites-la  cuire  au  four  au 
moins  trois  heures;  la  cuisson  faite,  laissez  re- 
froidir dans  la  casserole  , ôtez-la  ensuite  pour  la 
renverser  sur  un  plat,  laissez  les  hardes  de  lard 
qui  sont  autour  du  gâteau,  ralissez-les  légèrement 
avec  le  couteau,  et  le  servez  sur  un  plat  garni 
d’une  serviette, 

Gâteau  de  riz . 

Mettez  dans  une  petite  marmite.  un  peu  plus 
d’un  quarteron  de  riz  bien  lavé , faites-le  crever 
sur  le  feu  avec  un  verre  d’eau  , et  ensuite  de 
bon  lait  jusqua  ce  qu’il  soit  bien  cnit  et  épais  , 
laissez -le  refroidir,  faites  une  pâte  avec  un  li- 
tron de  farine  , du  sel,  quatre  œufs,  une  demi- 
livre  de  beurre  et  le  riz , pétrissez  le  tout  en- 
«.  O 
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semble  et  en  former  un  gâteau,  dorez -le  avec 
de  l'œuf  battu  , el  le  faites  cuire  au  four  pendant 
nue  heure  , ou  dessous  un  couvercle  de  tourtière  , 
ayez  soin  de  beurrer  le  papier  que  vous  mettez 
dessous  le  gâteau. 

Tartelettes. 

Faites  une  pâte  à feuilletage  , comme  il  est 
marqué  ci- devant , page  Do8,  abattez- la  de  1 é- 
paisseur  d'un  petit  écu  , et  eu  coupez  de  petites 
abaisses  avec  un  coupe-pâte-,  metlez-les  sur  des 
moules  à petits  pâtés  , et  sur  la  pâle  une  petite 
cuillerée  de  crème  de  frangipane,  comme  celle 
qui  est  marquée  ci-devant , page  85,  ou  bien  des 
confitures  de  celles  fine  vous  voudrez,  pourvu  que 
ce  ne  soit  pas  de  la  gelée  : couvrez  avez  quel- 
ques bandes  de  pâte,  faites  cuire  demi -heure  au 
four,  glacez-les  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Dariolcs. 

Mettez  sur  une  table  un  peu  plus  de  demi-litron 
de  farine  avec  un  quarteron  de  beurre , une  pin- 
cée de  sel  et  un  verre  d’eau  , pétrissez  le  tout 
ensemble  pour  en  faire  une  pâte  ferme , abattez 
celte  pâte  avec  le  rouleau  de  l’épaisseur  cl  umj 
demi-doigt,  coupez-la  eu  morceaux  de  la  grau 
de  or  des  moules  à petits  pâtés,  appuyez  les  doigts- 
sur  chaque  morceau  et  les  relevez  sur  les  bords- 
en  les  pinçant  tout  autour  pour  faire  un  bord  de 
la  hauteur  d’un  doigt  et  de  l’épaisseur  d’une  piece 
île  vingt  -quatre  sous,  mettez -les  au  four  d uüe 
chaleur  modérée,  mi  demi  quart- d’heure  apie»- 
mettez-y  un  demi-setier  de  crème  délayée  avec 
deux  œufs  et  deux  cuillerées  de  farine  , tres-peu 
de  sel,  une  once  de  sucre;  quand  elles  seront 
cuites , jetez  du  sucre  tin  par-dessus. 

Timbales  de  biscuits. 

Prenez  six  œufs  et  autant  pesant  de  sucre  fui 
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ci  la  pesanteur  de  trois  œufs  de  farine  , ce  qui 
vous  fournira  pour  faire  six  timbales  de  la  gros- 
seur d’un  bon  verre  chacune  , qui  vous  feront 
un  petit  plat  d’entremets,  pour  les  faire,  vous 
observerez  la  même  façon  que  pour  le  gâteau 
de  Savoie  que  vous  trouverez  ci- devant,  page 
5io  , à nette  différence  qu’il  ne  faut  qu'une  de- 
mi-heure pour  la  cuisson,  et  le  four  un  peu  plus 
doux. 

Croquantes. 

Mettez  sur  une  table  un  demi-litron  de  farine 
avec  un  quqrteron  de  sucre  Gn,  un  blanc  d’œuf, 
une  demi-cuiLlerée  d’eau  de  fleurs  d’orange,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  un  demi- 
verre  d’eau,  une  petite  pincée  de  sel;  pétrissez 
le  tout  ensemble  pour  en  faire  une  pâte  bien  liée 
et  ferme,  abattez-la  très-mince,  et  en  coupez 
de  petites  abaisses  que  tous  mettez  sur  des  mou- 
les à petits  pâtés,  faites-les  cuire  un  quart-d’beure 
dans  un  four  très-doux;  quand  elles  sont  froides 
vous  y mettez  légèrement  dessus  de  la  gelée  de 
groseille  ou  d’autres  confitures;  cette  même  pâte 
sert  pour  faire  des  croquantes  découpées,  à celte 
différence , que  vous  y mettrez  plus  de  blancs 
d’œufs  et  point  d’eau. 

Feuillantines. 

Faites  une  pâte  h.  feuilletage  comme  il  est  mm*-' 
que  ci-devant,  page  5o8  ; abattez  en  une  abaisse 
de  la  graudeur  d’une  tourte  et  de  l’épaisseur  d’un 
petit  écu,  mettez-la  sur  une  tourtière  et  de  la 
crème  de  frangipane  dessus,  couvrez- la  d’une 
autre  abaisse  découpée  et  à jour,  collez -les  en- 
semble en  appuyant  sur  les  bords,  dorez-les  avec 
de  1 œuf  battu,  faites  cuire  au  four  pendant  une 
,eure*  F on  eu  fait  de  petites,  un  peu  plus  gran- 
des que  des  tartelettes  de  la  même  façon.  ° 

* V* 

Génoises.  -, 

Faites  une  pâte  brisée,  abattez-la  de*  l’épais-- 

O 2 
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seur  d’un  petit  écu,  et  lu  coupez  avec  un  coupe- 
pâte  de  même  grandeur,  mettez  sur  chaque  mor- 
ceau une  pleine  cuiller  a café  de  crème  de  fran- 
gipane; mouillez  un  peu  les  bords,  couvrez  avec 
un  autre  morceau  de  pale  comme  dessous,  collez- 
les  bien  ensemble  en  les  piœant  tout  autour;  fai— 
les-les  frire  de  belle  couleur,  égoutez-les  sur  un 
linge  , et  glacez  le  dessus  avec  du  sucre  et  la 
pelle  rouge. 

Poupelain. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  verres  cl’eau 
avec  une  bonne  pincée  de  sel,  et  gros  comme  la 
moitié  d'un  œuf  de  beurre,  faites  bouillir  et  l’ ci- 
tez du  feu  pour  y mettre  un  bon  demi-litron  de 
farine,  après  l'avoir  délavée,  remettez -la  sur  le 
feu  en  remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  la  pâte 
soit  épaisse , et  qu'elle  commence  à s’attacher  à 
la  casserole,  ôtez  la  pâte  pour  la  mettre  dans  une 
casserole,  vous  y mettrez  tout  de  suite  un  œuf  à 
ja  fois  et  le  délayerez  à mesure  ; vous  continue- 
rez de  me  Lire  des  œufs  un  à un  jusqu’à  ce  que 
|a  pâte  soit  molle  sans  être  liquide  ; avez  une  cas- 
serole de  la  grandeur  que  vous  voulez  faire  le 
noupeiain , beurrez-la  eu  dedans  avec  du  beurre 
Æiffîué,  mettez -y  votre  pâte  pour  faire  cuire  au 
four  une  heure  et  demie  ; ensuite  vous  l’ôtez  de 
îa  casserole,  coupez-la  par  le  milieu  en  tournant 
le  couteau  tout  autour  pour  enlever  le  dessus, 
Ôtez  toute  la  pâle  du  dedans  qui  nJest  pas  cuite; 
Avez  de  bon  beurre  chaud,  que  vous  mettez  dans 
tout  le  dedans  en  froltant  avec  des  plumes  ou  un 
cloroir , jetez  par-tout  du  sucre  lin  , et  de  Fécorce 
çle  citron  hachée  très-fin,  remettez  le  dessus  du 
popelain  sur  l’autre  moitié,  frottez  par-tout  avec 
du  beurre  et  du  sucre  fiu  par-dessus , glacez  avec 
lu  pelle  rouge. 

Gâteau  à la  Brie. 

Prenez  du  fromage  de  Brie,  qui  soit  bien  gras 
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pétrissez-le  avec  un  lilron  et  demi  de  laiine  , 
trois  quarterons  de  beurre,  très-peu  de  sel,  vous 
mettez  cinq  ou  six  œufs  pour  délayer  votre  pale, 
quand  elle  sera  bien  pétrie  , vous  la  mouillerez 
pour  la  laisser  reposer  une  heure , ensuite  vous 
formerez  votre  gâteau  à l’ordinaire  pour  le  luire 
cuire. 

Tahnovses. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  un  poisson 
dJcau,  un  demi  quarteron  de  beurre,  un  peu  de 
sel  quand  l'eau  bout;  mettez -y  deux  cuillerées 
de  farine  que  vous  délayez  bien  jusqu  à ce  que 
votre  pâle  soit  ferme,  ôiez -la  de  dessus  le  feu, 
et  délavez  dedans  autant  d'oeufs  que  la  paie  en 
peut  boire  sans  être  liquide,  vous  y mettrez  en- 
suite un  fromage  blanc  à la  crème  bien  égouté 
et  fait  du  jour  , que  vous  délayez  avec  votre  pâte  ; 
vous  prenez  ensuite  des  moules  a petits  pâtés  , 
mettez-y  une  abaisse  de  feuilletage  de  la  même 
pâte  que  celle  a petits  pâtés  , abattez-la  bien  mince, 
mettez-la  sur  des  moules  à petits  pâtés,  de  façon 
quelle  déborde  en  quatre  coins,  vous  toucherez 
dessus  votre  pâte  a fromage  de  la  grosseur  d’un 
petit  œuf  et  l'envelopperez  avec  les  quatre  coins 
du  feuilletage  , dorez  avec  de  l'œuf  battu,  faites 
cuire  au  four  et  à feu  doux;  quand  elles  sont  cui- 
tes et  de  belle  couleur,  servez  chaudement  pour 
entremets. 

Meringues. 

Prenez  des  blancs  d’œufs  suivant  la  quantité 
que  vous  en  voudrez  faire  (cinq  sont  suflisans 
pour  faire  un  petit  piaf  d’entremets),  fouettez— 
les  en  neige  dans  nue  terrine  ; quand  ils  sont 
bien  montés,  ajoulez-y  de  l’écorce  de  citron 
râpé,  du  sucre  en  poudre,  refouettez  encore  un 
peu  les  blancs  d’œufs,  vous  mêlez  le  sucre,  et 
le  citron , vous  dressez  ensuite  vos  meringues 
sur  une  feuille  de  papier  blanc  en  faisant  de  pe- 
tits tas  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’un  œuf  sans 
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cjuils  se  touchent,  mettez  dessus  le  couvercle 
chaud  avec  un  peu  de  braise  par-dessus  pour 
les  faire  cuire  ; quand  elles  sont  cuites  et  de 
belle  couleur,  otez-les  de  dessus  le  papier  pour 
ôter  le  dedans  de  ce  qui  n'est  pas  cuit,  et  met- 
tez à la  place  un  peu  de  confitures,  vous  en  col- 
lerez deux  lune  contre  l'autre,  et  vous  les  ser- 
liiez  le  plus  sechement  que  vous  pourrez. 

n'ourles  de  toutes  sortes  de  confitures  pour  l’hiver 

Tous  prenez  de  telle  confiture  que  vous  juge- 
rez a propos  (ce  sera  la  confiture  que  vous  em- 
ploierez qui  donnera  le  nom  a la  tourte),  soit 
marmelade  d'abricot,  confiture  de  cerise,  con- 
fiture de  verjus,  marmelade  de  pomme,  etc. 

"Y  ous  prendrez  de  la  pâte  feuilletée,  comme 
il  est  dit  ci-dessus , vous  en  mettrez  dans  le  fond 
dune  tourtière;  mettez  sur  la  pâte  la  confiture 
que  vous  destinez  pour  la  tourte  , en  y laissant 
un  bord  d'un  pouce  que  vous  mouillerez  avec 
des  plpmes  trempées  dans  de  1 eau,  yous  mettrez 
par-dessus  de  petites  bandes  de  pâte  arrangées 
par  dessin,  qui  couvrira  toute  la  confiture,  et  ferez 
un  bord  de  pâte  à votre  tourte  ; faites-la  cuire 
au  four;  il  ne  faut  qu'une  heure  au  plus  pour  la 
cuisson. 

Quand  elle  sera  cuite,  vous  mettrez  par-des- 
sus du  sucre  fin,  eL  passerez  la  pelle  rouge  par- 
dessus pour  la  glacer. 

L'on  en  fait  aussi  des  tourtes  de  la  meme  fa- 
çon avec  plusieurs  restes  de  compotes  qui  ne 
sont  point  en  état  de  resservir  ; si  elles  étaient 
aigres,  il  ne  faudrait  point  s'en  servir;  vous  mê- 
lez tous  ces  restes  de  compotes  ensemble  comme 
une  marmelade,  et  vous  en  servez  de  la  même 
façon  des  confitures. 

Des  iourtes  faites  avec  de  la  gelée , 

Les  tourtes  que  l'on  fait  avec  de  la  gelée  sont 
différentes  , parce  que  la  chaleur  faisant  fondre 
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îà  gelce  , les  tourtes  auraient  tort  mauvaise  façon  5 
pour  éviter  cet  inconvénient, 

Mettez  de  la  pâte  feuilletée  clans  le  fond  dé 
votre  tourtière  : meitefc-y  un  bord  de  pâte  comme 
aux  autres,  et  la  mettez  cuire  sans  autre  façon. 

Quand  votre  pâte  est  cuite  , mettez  du  sucre 
fia  sur  le  bord,  et  la  glacez  avec1  la  pelle  rouge. 

Aussitôt  que  la  tourte  est  refroidie,  couvrez 
tout  le  fond  de  la  tourte  jusqu’au  bord,  avec  la 
gelée  que  vous  avez  envie  d’y  mettre  , servez 
frokl  pour  entremets. 

Les  gelées  dont  vous  pouvez  cous  servir  sont: 
De  groseilles.  De  coins. 

De  framboises.  De  cerises/ 

De  pommes. 

Gâteaux  Jourrâs. 

Prenez  de  la  pâte  à feuilletage  , formez  deuï 
gâteaux  égaux  de  la  grandeur  de  votre  plat  d’en- 
tremets, et  cle  l’épaisseur  de  deux  écus  chacun. 
Vous  mettez  sur  le  premier  des  confitures,  eu 
laissant  Un  doigt  de  bord  que  vous  mouillerez 
avec  un  doroir  trempé  dans  l’eau , mettez  le  se- 
cond gâteau  sur  le  premier”,  et  les  collez  bien 
ensemble  avec  les  doigts  en  les  maniant  tout  au- 
tour, après  les  avoir  un  peu  façonnez,  dorez-les 
avec  de  l’œuf  battu , et  faites-les  cuire  au  four. 

Quand  ils  sont  cuits  et  sortant  du  four,  passez 
dessus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre,  et  jetez 
par-tout  par-dessus  de  la  petite  nompareille. 

LTne  autre  fois,  pour'  changer , a la  place  de 
nompareille,  vous  y mettez  du  sucre  fin,  et  la 
pelle  rouge  par-dessus  pour  le  glacer. 

Tourtes  de  confitures  pour  Pété. 

Elles  se  fout  avec  des  fruits  nouveaux  à me- 
sure que  la  nature  nous  les  produit;  la  façon  de 
les  travailler  se  trouvera  ci -après  dans  le  traité 
tle  l’olfice , co  sera  larlicle  des  compotes  qu’il 
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faudra  suivre , la  seule  différence  est  que  vous 

lerez  le  sirop  plus  court  et  plus  fort. 

Si  ce  sont  des  fruits  a noyaux  ou’ à pelures, 
y ous  aurez  soin  de  les  ôter. 


Yos  compotes  étant  froides  , vous  les  façon- 
*jfPr.ez  e*  servirez  dans  le  même  goût  que  celles 
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DES  RAGOUTS. 


Ragoût  de  truffes. 


Pelez  de  moyennes  truffés  et  les  coupez  en 
tranches  , mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
petit  morceau  de  bon  beurre  , un  bouquet  de 
persil , ciboule,  une  demi  -gousse  d’ail , deux 
clous  de  girofle  , passez-les  sur  le  feu  et  y met- 
tez une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre 
de  bouillon  et  autant  de  vin  blanc  , faites  cuire 
.1  petit  leu  pendant  une  demi- heure,  dégraissez 
et  y ajoutez  un  peu  de  coulis , sel,  gros  poivre. 


Ragoûts  de  mousserons , champignons , et 
morilles. 


Mettez  des  mousserons  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil , 
ciboule,  passez-les  sur  le  feu,  mettez-y  une  pin- 
cée de  farine  , et  mouillez  avec  un  verre  de  bouil- 
lon, un  demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  jus; 
faites  cuire  une  bonne  heure  , dégraissez,  ajoutez- 
y un  peu  de  coulis,  si  vous  en  avez;  si  vous  n’en 
avez  point,  vous  y mettrez  un  peu  plus  de  farine  ; 
eu  les  passant,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre; 
le  ragoût  de  c!  ampignons  et  de  morilles  se  fait 
de  même,  à cette  différence  qu'il  faut  que  les 
morilles  soient  bien  lavées  et  battues  dans  plu» 
*ieur$  eau,x  pour  en  faire  sortir  le  sable. 
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Ragoût  d’écrevisses. 

Après  les  avoir  fait  bouillir  uu  moment  dans 
l'eau,  vous  épluchez  les  queues  que  vous  met- 
tez dans  une  casserole  avec  un  demi -verre  de 
bon  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon,  et  un 
'verre  de  bon  coulis,  faites-Ies  bouillir  un  quart- 
d'heure  et  servez  avec  ce  que  vous  voudrez  ; si 
vous  voulez  les  servir  avec  un  coulis  d’écrevis- 
ses, vous  les  ferez  cuire  avec  un  peu  de  bouillon 
et  vin  blanc  , quand  il  n’y  aura  presque  plus  de 
sauce,  vous  les  mettrez  dans  un  coulis  d écre- 
visses , fait  comme  celui  qui  est  expliqué  ci-de- 
vaul,  page  20 5. 

Ragoût  de  pistaches. 

Ayez  une  demi- poignée  de  pistaches  que  vous 
mettez  un  instant  à 1 eau  bouillante  pour  en  ôter 
la  peau  et  les  jeLez  à mesure  dans  l’eau  fraîche  ; 
mettez -les  égouter,  et  ensuite  vous  les  mettez 
dans  une  sauce  faite  avec  de  bon  coulis. 

Ragoût  de  passe-pierre. 

Prenez  de  la  passe-pierre  confite,  il  n'en  faut 
prendre  que  les  feuilles  (pie  vous  faites  blanchir 
un  moment  à l’eau  bouillante  pour  leur  ôter  la 
force  du  vinaigre;  vous  les  mettez  ensuite,  apres 
qu’elles  sont  pressées  pour  en  faire  sortir  l'eau , 
Jans  une  bonne  sauce  faite  d’un  coulis  lié. 

Ragoût  de  foie  gras. 

Otez  l’amer  des  foies  , et  les  laissez  entiers  , 
faites-les  blanchir  uu  instant  a leau  bouillante  et 
les  mettez  ensuite  dans  une  casserole  avec  deux 
cuillerées  à ragoût  de  coulis,  un  demi-verre 
de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon,  un  bou- 
quet de  persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d'ail., 
sel,  gros  poivre,  faites-les  bouillir  une  demi- 
heure  , ayez  soin  de  bien  dégraisser.  Servez 
avec  telle  viande  que  vous  voudrez;  ou  seul  pour 
entremets 
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Ragoût  de  choux. 

Faites  bouillir  clans  l'eau  pendant  une  demi- 
heure  la  moitié  d’un  moyen  choux  , relirez-le  à 
l'eau  lVaic lie , pressez-le  bien,  et  ôtez  le  trognon  * 
hachez  un  peu  le  choux  et  le  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  bon  beurre,  pas- 
sez-;e  sur  le  feu,  meitez-y  une  bonne  pincée  de 
farine,  mouillez  avec  du  bouillon  et  du  jus  jus- 
Cjua  ce  qu’il  y en  ail  assez  pour  donner  une  cou- 
leur dorée  a votre  ragoût,  failes  bouillir  à petit 
leu,  jusqu’à  ce  que  le  choux  soit  cuit  et  réduit  à 
courte  sauce;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée  ; servez  dessous  la 
viande  que  vous  jugerez  à propos 

Ragoût  de  farce. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’oseille,  laitue, 
©erfeuil,  persil,  ciboide,  pourpier,  le  tout  bien 
lavé,  haché  et  bien  pressé,  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  passez-les  sur  un  bon  feu  jus- 
qu'à ce  qu'il  ny  ait  plus  d'eau,  meltez-v  une 
bonne  pincée  de  farine,  mouillez  avec  du  jus  et 
du  coulis,  sel,  gros  poivre,  faites  cuire  et  servez 
a courte  sauce;  si  c’est  eu  maigre,  après  avoir 
mis  de  la  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  mai- 
gre , faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  les  herbes 
îoient  cuites  et  qu'il  ne  reste  plus  de  sauce 
mettez -y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  dé- 
layés avec  de  la  crème  ou  du  lait , faites  lier  sur 
le  feu  sans  bouillir. 

Ragoût  de  laita?ices. 

Faites  bouillir  un  moment  à l’eau  bouillante 
deux  laitances  de  carpes,  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  deux  cuillerées  de  coulis  , un 
demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon, 
nu  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  demi-gousse 
d’ail,  faites  bouillir  un  quart-d’heure , assaison- 
nez de  sel,  gros  poivre;  ce  maigre,  mettez  dans 
une  casserole  oignons  en  tranches , une  racine 
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ttty  panais  coupé  en  zesle,  nu  bouquet  de  persil, 
ciboule,  une  pointe  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  un 
morceau  de  beurre,  passez-lea*  sur  le  feu,  et  y 
menez  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un 
verre  de  A'iu  blanc,  autant  do  bon  bouillon  mai- 
gre, faites  bouillir  et  réduire  a moitié,  passez  la 
sauce  au  tamis,  mettez-y  les  laitances  pour  les 
faire  bouillir  un  quart-d  heure , et  avant  que  de 
servir,  une  liaison  de  trois  jaunes  d œufs  délayés 
avec  de  la  crème  ou  du  lait,  sel,  gros  poivre  J 
faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 


Rajout  mêlé. 

Mettez  dans  une  casserole  des  champignons 
covpés  en  quatre , des  foies  gras,  deux  ou  trois 
culs  d’arlichaux  cuits  à moitié  dans  l'eau  et  cou- 
pés par  morceaux,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
une  demi-gousse  d’ail,  un  peu  de  beurre,  pas- 
sez le  tout  sur  le  feu,  mettez -y  une  pincée  de 
farine,  mouillez  avec  un  de  mi -verre  de  vin 
blanc , un  peu  de  coulis  et  du  bouillon , faites 
cuire  une  demi-heure,  dégraissez,  assaisonnez 
de  sel  , gros  poivre.  Si  vous  avez  de  petits 
œufs,  vous  les  iailes  bouillir  un  instant  dans  de 
l’eau;  ôtez  la  petite  peait  et  les  mettrez  dans 
le  ragoût,  laites  faire  un  bouillon,  si  vous  n’en 
avez  point  de  naturel  et  que  vous  en  vouliez 
faire  qui  en  approche,  prenez  deux  jaunes  d’œufs 
durs  que  vous  pilez  et  y mettez  avec  un  jaune 
dœuf  cru,  une  idée  de  sel  fin,  mettez-les  sur 
une  table  farinée,  roulCz-les  comme  une  petite 
saucisse  et  les  coupez  en  petits  morceaux,  d’égale 
grandeur  , roulez  chaque  morceau  dans  vos 
mains  avec  un  peu  de  farine  pour  les  arrondir, 
et  les  mettez  à mesure  sur  un  plat  fariné;  lors- 
qu ils  seront  tout  faits,  mettez -les  un  moment 
dans  de  leau  bouillante;  après  qu’ils  auront  fait 
deux  bouillons,  retirez-les  à l’eau  fraîche,  fai- 
es-les  égouter  avant  que  de  les  mettre  dans  le 
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ragoût,  si  vous  voulez  mettre  ce  ragoût  au  blanc 
vous  ny  mettez  point  de  coulis;  avant  que  de* 
servir  , vous  y mettrez  uuc  liaison  de  trois  jau- 
nes d oeufs  avec  de  la  crème. 

Rûgoùt  de  moules. 

Elles  s accommodent  en  maigre , comme  il 
est  expliqué  ci-devant,  page  224.  En  gras, 
mettez  dans  une  casserole  quelques  champi- 
gnons , un  bouquet  de  persil  , ciboule  , une 
gousse  d ail , deux  clous  de  girofle,  un  petit 
morceau  de  beurre,  un  oignon  en  tranches  avec 
une  racine , passez -les  sur  le  feu  jusqu  a ce 
qu  ils  soient  colorés,  mettez-y  une  jiincée  de 
farine,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
de  leau  de  moules,  du  jus,  faites  bouillir  une 
bonne  demi-heure,  dégraissez,  ajoutez -y  un 
peu  de  coulis  ; si  vous  n'en  avez  point  il  faut  un 
peu  de  farine  et  du  jus,  faites  réduire  au  point 
dune  sauce,  passez -le  au  tamis,  mettez -y  les 
moules  sans  coquilles,  après  que  vous  les  aurez 
mit  ouvrir  sur  le  leu,  un  peu  de  gros  poivre  et 
du  sel,  si  leau  des  moules  n'a  point  assez  salé 
la  sauce. 

Ragoût  de  7noutons  de  cardons. 

l aites-les  cuire  comme  les  cardons  d Espagne 
qui  sont  expliqués  ci-devant,  page  2,54,  et  les 
servez  de  même, 

Ragoût  d'olices. 

Prenez  un  demi-setier  d’olives,  que  vous  cou- 
pez chacune  en  tournant  autour  du  noyau , de 
façon  que  la  fourniture  sans  la  faire  blanchir,  il 
.tfn  faut  la  moitié  moins. 

Sauce  à l'Espagnole. 

Elle  se  fait  en  me. tant  du  coulis  dans  une 
casserole  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  autant 
de  bon  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
deux  gousse-s  d’ail 7 deux  clous  de  girolle,  une 
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demi-feuille  de  laurier,  une  pincée  de  coriandre, 
deux  cuillerées  d'huile,  un  oignon  en  tranches, 
une  racine  et  la  moitié  d’un  panais,  faites -la 
bouillir  près  de  deux  heures  à très-petit  feu  ; 
ensuite  vous  la  dégraissez  pour  la  passer  au 
tamis,  assaisonnez  aAcc  un  peu  de  sel,  gros 
poivre;  vous  vous  en  servirez  à ce  que  vous 
voudrez. 

Sauce  à la  Sultane. 

Mettez  dans  une  casserole  Aine  chopine  de 
bouillon  avec  un  verre  de  vin  blanc,  deux  tran- 
ches de  citron  la  peau  ôtée,  deux  clous  de  gi- 
rofle, une  gousse  d’ail,  une  demi -feuille  de 
laurier,  persil,  ciboule,  un  oignon  et  une  ra- 
cine, faites  bouillir  une  heure  et  demie  à petit 
feu  et  réduire  au  point  d’une  sauce,  passez -la 
au  tamis,  ensuite  vous  y mettrez  un  peu  de  sel, 
gros  poivre,  un  jaune  d'œuf  dur  liaclié,  une  pincée 
de  persil  blanchi  haché  très-fin. 

Sauce  à V Allemande. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  coulis 
avec  autant  de  bouillon,  une  pincée  de  persil 
blanchi,  haché,  deux  foies  de  volailles,  cuits, 
un  anchois  et  des  câpres , le  tout  haché  très- 
fin,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon 
beurre,  sel,  gros  poivre,  faites  lier  la  sauce  sur 
le  feu  , et  vous  en  servez  à ce  que  vous  jugerez 
a propos. 

Sauce  à V Anglaise. 

Hachez  deux  jaunes  d’œufs  durs,  mcltez-en  la 
moitié  dans  une  casserole  aAec  un  anchois  et 
des  câpres  hachés  , un  verre  de  bon  bouillon , 
peu  de  sel,  gros  poivre,  gros  comme  la  moitié 
d un  œuf  de  beurre  manié  dune  pincée  de  farine,, 
laites  lier  la  sauce  sur  le  feu , dresscz-la  sur  ce 
que  vous  voudrez  et  jeterez  sur  la  viande  le  res- 
tant du  jaune  d œuf  haché.  Celle  sauce  est  bonne 
pour  masquer  des  entrées  qui  manquent  de  bonne 
mine. 
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Sauce  blanche  aux  câpres  et  ànchoïs. 

Mettez  clans  une  casserole  gros  comme  un 
ttiil  île  bon  beurre  cjue  vous  mêlez  avec  uns 
pincée  cle  farine,  délayez  avec  un  verre  de  bouil- 
lon, un  anchois  haché,  câpres  fines  entières, 
sel,  gros  poivre,  deux,  ciboules  entières,  faites 
lier  la  sauce  sur  efeu,  ôtez  les  ciboules  avant 
que  cle  servir. 

Sauce  bougeoise. 

Faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi- 
heure,  un  verre  de  vin  blanc  avec  autant  de 
jus,  deux  bonnes  pincées  de  mie  de  pai'u  très- 
fine,  gros  comme  une  noix  de  beurre,  deux 
échaîottes,  persil,  ciboules,  sel,  gros  poivre,  en 
servant  un  filet  de  verjus. 

Sauce  à la  carpe. 

File  se  fait  en  mettant  dans  le  fond  dune 
casserole  un  peu  de  lai  d avec  quelques  tranches 
de  veau  et  trois  eu  quatre  tronçons  de  carpes, 
un  oignon,  deux  échaîottes  une  racine,  faites 
suer  sur  un  petit  feu  pendant  une  demi-heure; 
quand  elle  sera  un  peu  attachée  à la  casserole, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , deux 
lionnes  cuillerées  de  coulis,  autant  de  bouillon, 
faîtes  bouillir  et  réduire  à petit  feu  au  point  d’une 
sauce,  dégraissez  et  passez  au  tamis,  assaisonne» 
de  sel  et  gros  poivre. 

Sauce  Italienne  en  gras  et  en  maigre. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  bonnes  cuil- 
lerées d’huile  fine,  des  champignons  bâchés, 
avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  demi- 
feuille  de  laurier,  une  gousse  d'ail,  deux  clous 
de  girofle,  passez  le  tout  sur  le  feu  et  y mettez 
une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  du  vin  blanc, 
autant  de  bon  bouillon  et  un  peu  de  coulis,  sel, 
gros  poivre,  faites  bouillir  une  demi-heure,  dé- 
graissez , ôtez  le  bouquet  et  servez  3 si  c'est  en 


- 


- 
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maigre  , vous  y mettez  du  bouillon  maigre  , et 
à la  place  du  coulis  , vous  y mettrez  un  peu 
plus  de  fariue  , et  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus 
d'oignons. 

Sauce  Provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées 
d’huile  fine,  de  léchalolte  et  champignon  hachés, 
deux  gousses  d'ail  entières,  passez  le  tout  sur  le 
feu  , mettez-y  une  pincée  de  farine  et  mouillez 
ensuite  avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin 
blanc,  sel,  gros  poivre  , un  bouquet  de  persil, 
ciboule  ; faites  bouillir  cette  sauce  à petit  feu  , 
pendant  une  demi-heure  , dégraissez-la  , et  ne 
laissez  dhuile  que  ce  qu'il  faut  pour  quelle  soit 
perlée  et  légère  ; ôtez  le  bouquet  et  les  deux 
gousses  d'ail  , servez  avec  ,ce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Sauce  rober  t bourgeoise. 

Mettez  dans  vue  casserole  un  peu  de  beurrg 
avec  une  cuiller  à bouche  de  fariue  , faites  rous- 
sir votre  farine  à petit  feu;  quand  elle  est  de  belle 
couleur,  mellez-y  trois  gros  oignons  hachés  Lris- 
fîa  et  du  beurre  suffisamment  pour  faire  cuire 
1 oignon,  mouillez  ensuite  avec  du  bouillon,  dé- 
graissez la  sauce  et  la  laissez  bouillir  un  demi- 
heure  ; quand  vous  êtes  prêt  à servir,  raettez-y 
sel,  gros  poivre filet  de  vinaigre  et  de  mou- 
tarde ; vous  vous  servirez  de  cette  sauce  pour 
le  porc-frais  et  dindon. 

Sauce  à la  crème. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre , 
persil  , ciboule  , échalolte , le  tout  haché  , une 
gousse  d’ail  entière  , passez  le  tout  sur  le  feu  , 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  de  la  crcme  ou  du  lait  , faites  bouillir  un 
quart- d’heure  , passez  la  sauce  au  tamis  dans 
une  autre  casserole  ; quand  vous  êtes  prêt  à 
servir,  mettez -y  un  peu  de  bon  beurre  avec 
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une  pincée  de  persil  blanchi  cl  haché  très-fin  sd 
gros  poivre  ; laites  lier  la  sauce  sur  le  feu  ; vous 
pouvez  vous  servir  de  celle  sauce  pour  toutes 
sortes  d’entrées  au  blanc. 

Sauce  a la  tnarquise  et  piquante. 

M citez  dans  une  cass.erole  deux  bonnes  pin- 
cées de  chapelures  de  pain  bien  fines  , gros  comme 
un  petit  écu  de  bon  beurre  , plein  une  cuiller  à 
bouche  cl  huile  fiue  , cle  léchalotte  hachée  , sel, 
gros  poivre  , du  verjus  suffiamment  pour  éclaircir 
la  sauce  , faites-la  chauffer  pour  la  faire  lier  en  la 
remuant  avec  une  cuiller. 

Cette  sauce  peut  servir  en  gras  et  eu  maigre 
à toutes  sortes  de  viandes  cpii  ont  besoin  dune 
sauce  piquante. 


Sauce  au  petit-maître  , qui  sert  pour  toutes  sortes 
de  volailles  ou  gibiers. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  vin 
blanc,  la  moilie  d’un  citron  coupé  en  tranches, 
un  peu  de  chapelure  de  pain  très-fine  , deux  cuil- 
lerées à bouche  de  bonne  huile  , un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  deux  gousses  d’ail,  un  peu  d’es- 
tragon , deux  clous  de  girolle  , un  peu  de  bon 
bouillon,  sel,  gros  poivre,  faites  bouillir  le  tout 
ensemble  , à très-petit  feu,  pendant  un  quart— 
d heure,  dégraissez  ensuite  et  passez  votre  sauce 
au  tamis  ; vous  vous  servirez  de  cette  sauce 
pour  ce  que  vous  voudrez  , soit  volaille  ou  gi- 
bier. 

Sauce  bachique  qui  peut  servir  de  sauce  verte  et 

piquante. 

Mettez  daus  une  casserole  un  cuillerée  d'huile 
fine  , demi-setier  de  bon  bouillon,  une  chopine 
de  vin  blanc  , faites  bouillir  le  tout  ensemble  et 
réduire  à plus  de  moitié  ; mettez  - y ensuite  de 
léchalotte,  du  cresson  à la  noix,  de  1 estragon, 
du  cerfeuil  , persil  , ciboule  , un  peu  d’ail  , le 
tout  haché  très-fin  , sel, gros  poiyre  ; faites  bouillir 
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le  tout  ensemble  un  instant  , et  servez  ; si  vous 
avez  un  peu  de  coulis  à mettre  dans  la  sauce  i 
elle  n’en  sera  que  mieux. 

Cette  sauce  peut  vous  servir  pour  une  sauce 
verte  piquante,  a telle  viande  que  vous  jugerez 
à propos. 


Sauce  à la  ravigote. 

Mettez  dans  une  casserole  uu  verre  d’excellent 
bouillon , une  demi-cuillerée  à calé  de  vinaigre , 
sel,  gros  poivre,  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  manié  de  farine  , avec  deux  pincées  de 
fourniture  de  salade  , comme  un  peu  d’estragon  , 
civette,  cerfeuil  pimprenelle , cresson  à la  noix; 
faites  bouillir  cette  fourniture  un  moment  dans 
beau  , pressez-la  bien  et  la  hachez  très-fine , me t- 
tez-la  dans  la  sauce  et  la  faites  ber  sur  le  feu 
pour  la  servir  sur  ce  que  vous  voudrez  : si  vous 
mettez  le  tout  ensemble  sans  être  séparé  , met- 
tez - les  a mesure  dans  l’eau  , vous  les  ferez  bien 
égouter  , pour  les  mettre  ensuite  dans  une  bonne 
sauce  d'un  coulis  de  veau  bien  assaisonné  de  bon 
goût. 


Ragoût  au  salpicon. 

Mettez  dans  une  casserole  un  riz  de  veau 
blanchi  , deux  culs  d artichaux  aussi  blanchis , 
des  champignons,  le  tout  coupé  en  dés,  avec  un 
bouquet  de  persil , ciboule  , une  demi  - gousse 
d’ail,  un  clou  de  girofle,  une  demi  - feuille  de 
i laurier  , un  peu  de  basilic  , un  morceau  de  beurre  ; 
passez-le  sur  le  feu  et  y mettez  une  bonne  pin- 
cée de  farine  , mouillez  avec  du  jus  , vin  blanc  , 
un  peu  de  bouillon,  sel,  gros  poivre  , faites  cuire 
et  réduire  à courte  sauce  : dégraissez  avant  que 
de  servir. 


Ragoût  de  marons . 

Otez  la  première  peau  cà  un  demi  - ccnt  de 
marrons  , metlez-les  dans  une  poêle  percée  pour 
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es  remuer  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  vous  puis- 
siez oter  la  seconde,  ensuite  vous  les  mettez  dans 
mie  casserole  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  , 
deux  cuillerées  de  coulis  , un  peu  de  bouillon  , 
fU  t ’ ailes  cuire- et  réduire  à courte  sauce  t 
njez  alteution  qu’ils  soient  bien  cuits  et  entiers. 


différentes  saucés  bourgeoises. 

_ Sauce  ail  mon t on. 

IVIettéz  dans  une  casserole  de  l'éclialotte 
iiachee  , 1res  - peu  d ail  ; écrasez  l’ail  , l'écha- 
lote ensemble  , et  y mettez  une  cuillerée  de 
bouillon  pour  les  délayer,  vous  y ajouterez  en- 
suite deux  cuillerées  de  coulis  ; du  sel  et  poivre* 
faites  faire  un  bon  bouillon  à celle  sauce  , 
passez-la  au  tamis  dans  une  autre  casserole;  avant 
que  de  la  servir  , vous  la  ferez  chauffer  un  mo- 
ment. x 

Sauce  mêlée . 


Prenez  persil , ciboule  , champignons  , une  pe- 
tite pointe  d ail , le  tout  bien  haché  , passez-les 
sur  le  feu  , avec  un  peu  de  beurre  , mettez  - y 
une  pincée  de  farine,  mouillez  de  lion  bouillon. 

Quand  votre  sauce  est  cuite  , réduite  à moi- 
lie  , mettez -y  deux  cornichous  hachés  , une  liaison 
de  trois  jaunes  d oeufs  , délayés  avec  du  bouil- 
lon , faites  lier  votre  sauce  et  î’assaisonnez  de  bon 
goût , servez-vous-en  pour  ce  crue  vous  ingérez  à 
projios. 

Sauce  appétissante. 


Prenez  de  toutes  sortes  de  petites  herbes  à 
fourniture  de  salade  , de  chacune  suivant  sa  force; 
après  les  avoir  épluchées  et  lavées  , mettez  avec 
trois  échalottes  ; faites  bouillir  le  tout  un  petit 
moment  claus  un  poêlon , et  le  relirez  à l'eau 
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I fraîche  ; après  l’avoir  pressé  , il  il  faut  le  piler 
| Lien  fin  dans  un  mortier , vous  le  mettez  ensuite 
j dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  bouil- 
: Ion  , et  deux  cuillerées  de  coulis  , délayez  le 
j tout  et  le  passez  au  tamis  dans  une  autre  casse- 

Irole  , vous  mettez  du  sel  , gros  poivre  , un  peu 
de  Leurre  et  une  cuillerée  de  moutarde  ; faites- 
lier  la  sauce  sans  qu’elle  bouille. 

I Sauce  au  blanc  , en  gras  et  en  maigre 

Mettez  dans  une  casserole  , si  c est  en  gras  , du 
bouillon  gras,  et  en  maigre  , du  bouillon  maigre, 
ij  une  bonne  mie  de  pain  , un  bouquet  garni  de 
! persil,  ciboule,  ail,  échalotlc,  thym,  laurier,  ba- 
silic , clous  de  girolle,  un  peu  de  muscade,  quel- 
)\  ques  champignons  entiers,  un  verre  de  vin  blanc, 
j sel  , poivre  ; faites  bouillir  le  tout  ensemble  , 

Eet  le  faites  réduire  à moitié  ; vous  passez  en- 
suite cette  sauce  à l’étamine  ; pour  en  tirer  un  pe- 
tit coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à vous  eu  servir,  vous  y 
■j  mettez  un  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  avec  de 
la  crème  , faites-la  lier  sur  le  feu  , et  sovez  atten- 
j til  à ne  la  point  laisser  tourner. 

"Vous  pouvez  vous  servir  de  celle  sauce  pour 
| toutes  les  viandes  et  poissons  que  vous  voudrez 
mettre  au  blanc. 

Sauce  au  'verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de 
verjus  , autant  de  coulis  , sel  gros  poivre  , de 
i 1 échalolte  hacliee  très-fin  ; que  cette  sauce  soit 
f lort  claire  , failes-la  chauffer  et  vous  en  servez  pour 
i des  grillades.  * 

tj  5 . ï. 

Sauce  aux  petits  œiifs. 

Mettez  dans  utie  casserole  un  verre  de  bon 
bouillon  , avec  un  filet  de  vinaigre  , se  , gros 
poivre  , trois  jaunes  d’œufs  durs  hachés  , gros 
comme  la  moitié  d un  oeuf  de  bon  beurre  ma- 
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nie  dune  petite  pincée  de  farine;  faites  lier  sur 
le  feu  et  vous  en  servez  à ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
beurre  avec  deux  gros  oignons  en  tranches  , 
une  caiotte  , un  panais  , un  peu  de  thym . laurier, 
basilic,  deux  clous  de  girofle  , deux  échalottes, 
une  gousse  d ail,  persil,  ciboule,  passez  le  tout 
ensemble  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  cela  soit  bien 
colore  , ensuite  vous  y mettrez  une  bonne  pincée 
de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillon  et  une 
cuillerée  à bouche  de  vinaigre  ; faites  bouillir  à 
très  - petit  feu,  dégraissez  et  passez  au  tamis' 
assaisonnez  de  de  sel  gros  poivre.  Servez -vous 
de  cette  sauce  pour  tout  ce  qui  a hesoin  detre 
relevé. 

Autre  sauce  piquante . 

Faites  bouillir  un  demi  - setier  de  vin  blanc 
avec  autant  de  bouillon  ; quand  il  sera  réduit 
moitié  , vous  y mettrez  un  écbalolte  , un  peu 
d ail,  une  pincée  de  fourniture  de  salade  , le  tout 
hache  tres-fin  , faites  bouillir  lin  moment,  et  y j 
mettez  ensuite  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  d'une  petite  pincée  de  farine  , sel  gros 
poivre  ; faites  lier  sur  le  feu. 

Sauce  piquante  froide. 

Pilez  très -fin  une  bonne  pincée  de  forniture 
de  salade  avec  une  demi  — gousse  d ail  , deux  j 
échalottes  , délayez  le  tout  avec  un  peu  de  mou- 
tarde , de  1 huile,  un  filet  de  vinaigre,  sel,  gros 
poivre. 

sauce  à la  reine. 

Elle  se  fait  en  mettant  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  avec  quelques  champignons , 
un  oignon,  une  carotte  , un  panais  , une  demi- 
gousse  d’ail , persil  , ciboule  ; passez  le  tout  sur 
le  feu,  et  y mettez  un  pincée  de  farine,  mouil- 
lez avec  un  grand  verre  de  bouillon  , et  autant 
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devin  blanc  , faites  bouillir  une  lieure  , dégrais- 
sez et  passez  au  tamis  , faites  bouillir  un  demi- 
selier  de  lait  avec  gros  comine  la  moitié  d'un 
œuf  de  mie  de  pain;  lors.que  Je  pain  aura  bu  tout 
le  lait  , passez-le  dans  un  tamis  eu  le  pressant 
fort  avec  une  cuiller  , et  le  mettez  ensuite  dans 
votre  sauce  , avec  sel  et  gros  poivre. 

Autre  sauce  à la  P rorencale. 

Hachez  du  persil  , ciboule  , une  gousse  d ail 
des  champignons  , mettez  le  tout  dans  une  cas- 
serole avec  un  peu  d 'huilé  pour  le  passer  sur  le 
feu  mondiez  avec  un  demi-setier  de  vin  blanc, 
un  peu  de  bouillon  , sel  , gros  poivre  , faites  ré- 
duire au  point  d’une  sauce  ; dégraissez  avant  qu$j 
de  servir. 

Sauce  au  jus  cV orange. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi -verre  de 
bon  bouillon  avec  autant  de  jus,  quelques  zestes 
de  pelure  d’orange  aigre  , gros  comme  la  moitié 
dun  ceut  de  bon  beurre  manié  avec  une  petite 
pincée  de  farine  , sel  , gros  poivre  , faites  lier 
sur  le  feu  et  y pressez  ensuite  le  jus  d une  orange 
aigre. 

Sauce  aux  câpres  en  anchois. 

\ Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  bon 
Ibeuire  que  vous  délayez  avec  une  bonne  pincée 
■ de  farine  , un  auchois  haché  , sel  , gros  poivre  , 
i câpres  fines  entières  , deux  ciboules  entières  ' 
mouillez  peu  à peu  avec  du  jus  , jusqu’à  ce  qu'il 
y eu  ait  assez  pour  donner  une  couleur  rousse  à 
Ijvotre  sausse  , faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  ; si 
la  sauce  est  trop  épaisse  ; vous  y mettrez  un  peu 

de  bouillon  , otez  les  ciboules  avant  que  de 
/servu" 

Sauce  à la  rocambole. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi -verre  de 
vin  blanc  , autant  de  bouillon  , deux  ou  trois 
icuillerees  de  cquIis  , sel  , gros  poivre  ; faites 
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bouillir  un  quart-d  heure , et  y mettez  cinqou  six 
roçamboles  écrasées  ayant  de  servir. 

Sauce  à la  rémoulade. 

Mettez  dans  une  casserole  une  échalotte,  per- 
sd,  ciboule,  une  pointe  d ail , un  anchois  et  des 
captes,  le  tout  haché  tres-fîn,  sel,  gros  poivre, 
délayez  avec  un  peu  de  moutarde,  de  l'huile  et 
du  vinaigre. 

Sauce  à la  poivrade. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  oeuf  de  beurre  , avec  deux  ou  trois  oignons 
en  tranches,  carottes  et  panais  coupés  en  zestes 
une  gousse  d’ail,  deux  échaloltes,  ueux  clous  de 
girolle  , une  feuille  de  laurier , thj m , basilic  , pas- 
sez le  tout  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  commence 
à se  colorer,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine, mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  un 
verre  deau,  une  cuillerée  de  vinaigre,  faites 
bouillir  une  demi -heure , dégraissez,  passez  au 
tamis,  mettez-y  du  sel,  gros  poivre.  Servez-vous- 
en  pour  tout  ce  qui  a besoin  dètre  relevé. 


Façon  de  faire  du  vinaigre  rouge , blanc  et 

rozat. 

Suivant  la  quantité  de  vinaigre  que  vous  Arou- 
lez  faire,  vous  prenez  un  vaisseau  plus  ou  moins 
grand  , pour  en  faire  vingt  pintes;  prenez  un  baril 
de  cette  grandeur,  qui  soit  neuf;  s’il  est  de  vieux 
bois , il  faut  le  faire  doler  en  dedans  ; ensuite 
vous  prenez  une  pinte  du  plus  fort  vinaigre 
que  vous  faites  bouillir,  et  le  mettez  tout  bouil- 
lant dans  le  baril  , que  vous  boucherez  bien 
avec  le  bondon  , et  le  roulez  en  l’agitant  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  tout- à -fait  froid;  six  heures  après 
vous  otez  ce  vinaigre  , et  mettez  ce  baril  en 
place  dons  un  endroit  chaud;  après  l’avoir  bon- 
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donne , faites  un  trou  clans  le  haut  du  baril  au- 
dessus  du  jable  , assez  grand  pour  mettre  un 
grand  entonnoir,  faites-y  entrer  par  l'entonnoir 
deux  pintes  de  bon  vinaigre , huit  jours  après 
ajoutez -j  une  pinte  de  vin  propre  à taire  du  vi- 
naigre ; de  huit  jours  en  huit  jours  vous  y ajou- 
terez une  pinte  de  vin  jusqua  ce  cpie  le  baril 
soit  à moitié  plein , alors  vous  en  pouvez  mettre 
davantage,  d faut  luire  attention  cpie  le  vins  iTre 
soit  toujours  de  la  même  force  que  le  premier 
que  vous  y avez  mis,  parce  que  s’il  étoit  plus  foi- 
ble , 1 augmentation  que  vous  feriez  n auroit  pas 
la  meme  iorec  ; votre  baril  etaut  plein  et  le  vinai- 
gre clans  sa  boute,  vous  en  retirez  les  deux  tiers 
cpie  vous  mettez  dans  un  autre  vaisseau;  ensuite 
vous  remettrez  du  vin  peu-à-peu  dans  le  baril  , 
comme  i!  est  dit  ci-dessus;  par  ce  moyen  vous 
avez  toujours  du  vinaigre. 

[je  vin  le  plus  propre  a faire  du  vinaigre  est  celui 
que  1 on  tire  auprès  de  la  lie,  celui  qui  est  pousse 
et  aigri  saus  avoir  des  fleurs,  lorsque  le  vinaigre 
na  point  assez  de  couleur,  vous  y mettrez  du°jus 
de  m cires  sauvages  bien  mûres.  J 

Le  vinaigre  blanc  se  fait  avec  le  rouge;  pour 
; le  faire  vous  mettrez  dix  pintes  de  vinaigré  sur 
le  ^feu,  et  les  laites  bouillir  jusqu’à  ce  qu  il  soit 
i réduit  à huit;  ensuite  vous  le  faites  distiller  dans 
un  alambic , vous  en  mettrez  plus  ou  moins 
’ suivant  la  quantité  cpie  vous  en  voulez. 

( Pour  faire  du  vinaigre  rosat  , faites  sécher 
deux  jours  au  soleil  une  once  de  roses  muscades 
: que  vous  mettrez  dans  une  pinte  de  viuaime 
; mettez  lés  roses  et  le  vinaigre  au  soleil  pendant 
qniuze  jours  dans  une  bouteille  bien  bouchée  ; ce- 
lui d estragon  , de  sureau,  d’œillet  se  fait  de 
meme;  celui  de  fleurs  d'oranges,  l'on  met  la 
leuille  saus  etre  séchée;  celui  à l’ail  il  faut 
' quatre  pintes  de  vinaigre  blanc  pour  une  once 
cl  ail ,,  douze  clous  de  girofle,  et  une  muscade 
œoupee  par  morceaux. 
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Vinaigre  printannier. 

Prenez  dans  le  printems,  vers  le  mois  de  juin, 
toutes  sorles  de  petites  herbes,  comme  cresson, 
estragon,  pimprenelle,  cerfeuil. 

Faites  sécher  ces  petites  herbes  au  soleil. 

Quand  elles  sont  sèches,  vous  les  mettez  dans 
une  cruche  d’environ  six  pintes,  avec  dix  gousses 
d’ail,  autant  d’échalottes  , six  oignons,  une  poi- 
gnée de  graine  de  moutarde,  vingt  clous  de  gi- 
rofle, un  demi-gros  de  macis,  un  gros  de  poi- 
vre long,  un  citron  coupé  en  tranches  avec  son 
écorce. 

Emplissez  la  cruche  avec  du  vinaigre  , après 
l’avoir  bien  bouchée,  vous  l’exposerez  pendant 
huit  jours  à l’ardeur  du  soleil. 

Vous  le  passerez  après  dans  une  chausse  pour 
Je  tirer  au  clair , mettez-le  dans  des  bouteilles 
que  vous  boucherez  bien,  et  vous  vous  eu  ser- 
virez après  à ce  que  vous  jugerez  à propos. 

C’est  ainsi  que  je  finirai  mon  instruction  de 
cuisine  , pour  passer  à une  qui  sera  encore  fort 
nécessaire  aux  cuisinières  et  aux  dames  bour- 
geoise qui  se  font  un  plaisir  de  faire  des  confi- 
tures et  des  ratafiats  de  toutes  sorles:  lou  ap- 
prendra la  façon  de  faire  des  compotes  de  toutes 
espèces,  et  comment  l’on  peut  mettre  à profit 
toutes  sortes  de  fruits  que  la  providence  nous 
fournit;  après  avoir  expliqué  la  façon  de  servir 
les  bonnes  tables  eu  toutes  sortes  de  fruits , et 
des  changemens  que  l’on  en  peut  faire  eu  con- 
fitures sèches,  liquides,  et  liqueurs,  je  finirai 
pour  les  personnes  de  province  qui  ne  veulent 
dépenser  que  fort  peu  en  confitures,  et  seront 
charmées  de  profiter  dans  1 hiver  des  fruits  quo 
la  nature  a produits  pendant  léle. 

. , / eh  i h '■  3 ’}!  p 

. CHAPITRE 


BOURGEOISE 


35  7 


CHAPITRE  X y I. 


De  V office. 

J E commencerai  l'office  par  la  description  des 
fruits  connus  pour  les  meilleurs , et  suivrai  l'ordre 
i que  la  nature  prescrit  pour  nous  les  fournir. 

Elle  commence  ses  bienfaits  par  les  fruits  rou- 
* ges , qui  sont  les  fraises  de  jardin  et  celles  des 
; bois,  les  cerises  précoces,  les  cerises  hâtives , les 
i cerises  de  Montmorency,  que  l’on  appelle  à cour- 
; tes  queues,  les  cerises  tardives  (sous  le  nom  de 
i cerises)  les  bigarreaux,  les  guignes  et  les  griottes 
a y sont  comprises. 

Nous  avons  la  groseille  ronge,  la  blanche,  la 
petite  groseille  rouge  de  Noisi  est  la  meilleure 
■ pour  la  gelée. 

Ensuite  viennent  les  abricots , il  y en  a de  trois 
(sortes;  savoir,  les  abricots  hâtifs , l’abricot  unis- 
W que  , et  l’abricot  ordinaire. 


Noms  de  différentes  sortes  de  prunes. 
Nous  avons 


La  mirabelle  de  deux 
sortes , la  grosse  et 
la  petite. 

Le  damas  de  plusieurs 
espèces. 

Le  damas  violet. 

Le  damas  blanc. 


Le  damas  noir. 

Le  damas  rouge, 
lie  damas  gris. 

Le  gros  damas  de  Tours. 
Le  gros  damas  d'Es- 
pagne. 


Les  autres 

La  prune  de  Reine 
Glaude. 

La  prune  Rochecour— 
bon. 

J. a prune  Impératrice. 
La  prune  de  perdrinon 
violet.  0 


prunes  sont: 

Le  perdrigon  bâlif. 

Le  perdrigon  blanc. 

La  prune  impériale. 

La  prune  virginale  vio- 
lette. 

La  prune  Ste.  Catherine. 
La  prune  royale. 
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La  prune  dauphine.  La  prune  maugeron, 

La  prune  mignone,  La  prune  de  monsieur. 

Noms  de  différentes  sortes  de  pèches. 

Comme  la  pêche  est  supérieure  en  honte  aux 
autres  fruits  , il  est  aussi  nécessaire  d’en  connoître 
ses  différentes  especes. 

L’avant  pêche  blanche,  quoique  petite,  est  la 
plus  recherchée,  parce  qife  c’est  celle  qui  paroît 
la  première,  toutes  les  personnes  qui  veulent  sei> 
vir  de  la  nouveauté  en  veulent  avoir. 

La  pêche  Magdelaine  , La  chancellerie. 


rouge  et  blanche. 

La  pêche  de'froyes,  et 
la  double  de  Troyes. 
L’alherge  jaune. 

La  violette  hâtive  et 
tardive. 

La  mignone, 

La  pêche  de  pot. 

Le  pavi  rouge. 

Le  pavi  Magdelaine. 

La  pêche  dltalie. 


La  pourprée. 

La  belle-garde. 

La  pêche  admirable. 

La  pêche  d’Andilly, 

La  nivelle. 

La  pêche  pavi  adniL 
rable, 

Le  pavi  R amb ouille t. 

Le  royaL 

Le  rouge  de  Pompone. 
La  pêche  brignon  violet. 


Poires  bonnes  a manger  dans  l’été. 
lia  poire  de  blanquette.  La  poire  d’orange 


à la  reine  ou  rousselçt , 
prim. 

Le  petit  muscat. 

La  poire  sans  peau. 

La  mirée  musquée. 

Le  rousselet  de  Rheims 
La  royale  dété. 


parce  quelle  a la  figure 
dune  orange. 

La  cuisse  madame. 

Le  bon  chrétien  d’été. 
La  bergamote  d’été. 

La  fondante  de  Brest. 


Poires  bonnes  à manger  dans  V automne. 


Le  beurré  gris  et  le 
beurré  rouge. 

La  bergamote  Suisse. 
Le  messire  Jean  de 
deux  sortes. 

La  dorée  et  la  grise. 


Le  Martin  sec. 

La  bergamote  de  deux 
sortes  , la  commune 
et  crésanne. 

La  dauphine  ou  fraa- 
gipane. 
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Le  sucré  vercl. 

Le  doyenné. 

La  bélissime  d’au  - 
1 tourne. 

La  verte  longue. 
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La  verte  et  longue 
Suisse,  ou  verte  lon- 
gue panachée. 

Le  bézy  la  rnote. 

1^  petit  oingt. 


Poires  bonnes  à manger  clans  l’hiver. 


La  Louise  bonne. 

La  marquise. 

1 Le  Saint-Germain. 

La  jalousie. 
L’écbasserie. 

Le  colmar. 

Le  satin, 

Le  bézy  de  Charmon- 
tel. 

L’ambre  tte. 


Lebon  chrétien  d’hive*. 
La  bergamote  d hiver. 
La  bergamote  de  Sou- 
laires. 

lia  merveille  d’hiver. 
L’angélique  de  Bor- 
deaux. 

lia  vigoureuse, 
lie  franc-réal. 

ro osselet  d’Anjou, 

pommes. 


Le 

No/ns  des  différentes  sortes  de 


La  reinette, 

lia  reinette  franche. 

La  reinette  d’Angle- 
terre. 

La  remette  de  Bretagne. 
La  ■einette  blanche  est 
la  moins  estimée  de 

! toutes  les  reinettes. 
La  pomme  d'or  ou  de 
drap  d’or. 

u te  ms  de  cueillir 


La  pomme  d'api. 

Le  ramhour  franc. 

La  calville  de  deux 
sortes  , la  rouge  et  la 
blanche. 

Le  fenouillet. 

La  passe-pomme. 

Le  courpendu 
Le  chatigner. 


les  fruits , et  comment  les 
conserver. 


Les  fruits  d été , tant  à noyaux  qua  pépins , 
ae  doivent  dire  cueillis  que  quand  ils  sont  dans 
eur  entière  maturité  , et  si  vous  attendez  qu’ils 
1 e soient  trop,  ils  deviennent  cotonnés  et  mollis— 


■ eut  promptement. 

Ceux  d automne , qui  se  cueillent  ordinairement 
lans  le  mois  de  septembre , doivent  être  cueillis 
ivanl  quils  soient  tout-à-fait  dans  leur  maturité! 


P 2 


I 


O/jo  LA  CUISINIERE 

Ceux  cl  hiver  doivent  être  cueillis  long -teins 
avant  leur  maturité. 

Pour  conuoître  la  maturité  des  fruits  d’été  , il 
faut  les  tâter  doucement  vers  la  queue,  et  pour 
peu  que  vous  sentiez  que  le  fruit  obéisse  sous  les 
doigts,  vous  le  détachez  légèrement  pour  ne  le 
point  flétrir  : toutes  sortes  de  fruits  doivent  cire 
cueillis  avec  leurs  queues  ; il  est  très-essentiel  de 
choisir  un  beau  jour  pour  cueillir  les  fruits  qui 
sont  pour  garder. 

Après  que  les  fruits  sont  cueillis  , il  faut  les 
porter  doucement  dans  une  serre  hors  les  attein- 
tes du  froid , principalement  ceux  d'hiver  qui  n’ac- 
quièrent leur  maturité  que  dans  un  tel  endroit  ; 
arrangez  tout  votre  fruit  sur  des  planches , les 
poires  et  les  pommes  la  queue  en  liant  ; et  les 
figues  sur  le  côté. 

Il  ne  faut  point  mettre  de  paille  dessous  le  fruit, 
parce  que  cela  ne  sert  souvent  qu’a  donner  un 
mauvais  goût,  et  ne  l’empêche  point  de  se  pourrir.  - j 

Lorsque  tous  ces  fruits  sont  rangés  sur  les  plan- 
ches, il  faut  avoir  soin  de  les  visiter  souvent  pour 
ôter  à mesure  celui  qui  commence  a se  pourrir,  i 
qui  gâteroit  aussi  1 autre;  par  ce  moyen  yous  lesrl 
conserverez  long-tems. 

Comment  clarifier  du  sucre  pour  faire  toutes 
sortes  de  co?rf tares. 

îl  faut  prendre  le  hlanc  d’un  oeuf,  le  battre  avec 
la  main  et  de  l'eau , suivant  ce  que  vous  voulez 
mettre  de  sucre;  faites-le  bouillir  en  mettant  de 
feras  en  tems  de  l'eau  froide , jusqu’à  ce  que  le 
sucre  soit  clair,  et  qu’on  l'ait  bien  écumé  ; tirez- 
ïe  du  feu,  et  le  passez  dans  une  serviette  blan- 
che ou  dans  un  tamis  : vous  en  ferez  après  tel  j 
usage  qu’il  vous  plaira. 

Compote  de  pommes  à la  portugaise. 

prenez  des,  pommes  de  reinette  ce  qu'il  en 
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faut  pour  garnir  le  compotier,  ôtez-en  le  milieu 
avec  un  vitlèlc  de  fer-blanc,  ou  avec  un  cou- 

ifc  te  au  ; arraugez-Ies  ensuite  dans  une  tourtière  ou 
sur  un  plat  d’argent;  mettez  dans  chaque  pômme 
un  petit  morceau  de  sucre  , ou  bien  du  sucre  en 
poudre  et  un  peu  dans  le  fond  de  la  tourtière  , 
et  les  mettez  cuire  au  four,  on  sous  un  four  de 
campagne,  feu  dessus  et  dessous  : servez -les 

1“  chaudes  avec  un  peu  de  sucre  en  poudre  par- 
dessus. 

Compote  de  pommes  blanches. 

Coupez  des  pommes  par  moitié,  ôtez-en  Je 
milieu  , et  les  arrangez  dans  une  poêle  la  pelure 
dessus , mellez-y  environ  un  quarteron  de  sucre , 
et  de  1 eau  suffisamment  pour  quelles  puissent 
cuire  ; quand  elles  seront  cuites  d’un  côté , vous 
les  retournerez. 

Quand  elles  seront  cuites  et  le  sirop  assez  ré- 
duit , arrangez-les  dans  un  compotier,  le  sirop 
par-dessus.  Servez  chaud  ou  froid,  comme  vous 
le  jugerez  à propos. 

Compote  blanche  de  pernmes . 

Coupez  par  la  moitié  six.  grosses  pommes  de 
reinette,  ôtez-en  la  peau  et  lés  pépins,  et  les 
\ jetez  à mesure  dans  de  leau  fraîche;  faites -les 
cuire  avec  un  grand  verre  d’eau,  le  jus  de  la 
moitié  d un  citron  , un  morceau  de  sucre  ; lors- 
que les  pommes  sont  cuites , dressez-les  dans  un 
compotier;  faites  réduire  le  sirop  jusqu'à  ce  qu’il 
se  colle  dans  vos  doigts  : dressez-le  sur  les  pommes. 

Co/npole  de  pommes. 

Toutes  les  pommes  qui  ne  sont  point  de  rei- 
nette u ont  point  tant  de  consistance  pour  la 
cuisson;  c est  ce  qui  fait  qu'il  ne  faut  point  les 
peler,  vous  les  coupez  par  la  moitié,  ôtez-en 
les  pépins,  piquez  le  dessus  de  la  peau  en  plu- 
sieurs endroits;  laites -les  cuire  avec  un  verre 
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il  eau,  un  peu  plus  de  denri-quarleron  de  sucre; 
quand  elles  commencent  à se  mettre  en  mar- 
melade , dressez-leS  dans  le  compotier  , faites  ré- 
duire le  sirop  et  le  versez  dessus. 

.Compote  de  poires  de  Martin  sec , eu  de  messire 
Jean  entier. 

Prenez  des  poires  entières  que  vous  pelez,  si 
vous  voulez  , elles  se  servent  plus  souvent  sans 
être  pelées  , ôlez-en  les  culs  et  rognez  les  Louis 
des  queues  , mettez-les  dans  un  petit  pot  de  terre  , 
mette z-y  un  petit  morceau  d'étain  pour  les  rendre 
rouges  , de  l'eau , un  quarteron  de  sucre  ou  da- 
vantage si  le  pot  est  grand,  et  qu'il  y ait  beau- 
coup de  poires , un  petit  morceau  de  canelle  , 
faites-les  cuire  devant  le  feu  ; quand  elles  sont 
cuites  , et  que  le  sirop  n’est  point  trop  clair  , 
servez-les  chaudes. 

Compote  de  poires  de  bon  chrétien  , de  doyenné , 
de  vigoureuse , de  saint-Germain, et  autres. 

Faites  blanchir  vos  poires  toutes  entières  avec 
leur  peau  dans  l’eau  bouillante  ; quand  elles  se- 
ront au  tiers  cuites,  vous  les  retirerez  dans  l’eau 
fraîche , vous  les  pelerez  après  entières  ou  par 
moitié  , et  les  mettez  à mesure  dans  l’eau  fraîche  ; 
laites  bouillir  votre  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  demi-septier  d’eau,  alors  vous  mettrez  vos 
poires  dedans  avec  une  tranche  de  citron  pour 
quelles  se  conservent  blanches. 

Quand  elles  seront  cuites,  et  d’un  bon  sirop, 
servez-les  chaudes  ou  froides , suivant  le  goût  du 
maître. 

Compote  de  poires  de  rousselet  et  de  blanquette. 

Elles  se  font  de  la  même  façon  que  les  précé- 
dentes , a la  réserve  qu'il  faut  les  servir  entières. 

Compote  grillée  de  poires. 

Prenez  des  poires  à cuire  de  celles  qui  ne  sont 
pas  bien  mûres,  mettez -les  dans  un  boa  four- 
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Il  aeau  bien  allumé,  jusqu  a ce  que  toule  la  pean 
4 soit  bien  brûlée  . avec  soiu  cle  les  retourner  a me- 
J sure  , pour  quelles  grillent  également  jusqua  ce 
ri  que  la  peau  s’enlève  en  les  frottant  dans  leau; 
J lorsque  vous  aurez  ôté  la  peau  de  cette  façon 
vous  les  qpupez  par  la  moitié  et  en  ôtez  les  pe- 
iç  pins;  relavez -les  encore  dans  plusieurs  eaux  ; et 
les  mettez  ensuite  cuire  dans  un  pot  avec  une 
cb opine  d’eau,  un  petit  morceau  de  canelle  , un 
a quarteron  de  sucre  , couvrez  le  pot  et  les  faites 
cuire , jusqu’à  ce  qu  elles  fléchissent  beaucoup 
1 sous  les  doigts  ; faites  réduire  le  sirop  , et  les 
■j  servez  chaudes  si  vous  voulez. 

Compote  de  poires  à la  bonne  feynme. 

Prenez  des  poires  à cuire  que  vous  mettez  en- 
tières dans  un  pot  avec  un  verre  d’eau,  un  petit 
morceau  de  canelle  , deux  clous  de  girofle  , un 
demi-quarteron  de  sucre,  faites- les  cuire  bien 
couvertes  sur  un  peu  de  cendres  chaudes  , à moi- 
tié de  la  cuisson  vous  y mettrez  un  verre  de  vin 
rouge  : quand  elles  seronthien  cuites  , faites  réduire 
le  sirop  , parce  qu  il  en  faut  très-peu.  Servez  chaud 
i sur  les  poires. 

Compote  de  verjus. 

Otez  les  pépins  de  votre  verjus,  et  le  mettez 
dans  uue  poêle  avec  un  quarteron  de  sucre  et  un 
Verre  deau  ; faites  - le  bouillir  à petit  feu;  quand 
il  sera  bien  verd  et  le  sirop  réduit  , dressez  - lé 
da  ns  le  compotier,  et  servez  froid. 

Compote  de  cerises. 

Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerises  , et 
les  mettez  dans  une  poêle  avec  un  demi -verre 
deau  et  un  quarteron  de  sucre,  mettez-les  sur  le 
feu  , et  leur  laites  faire  deux  ou  trois  bouillons 
couverts  ; arrangez  - les  ensuite  dans  un  compotier, 
et  mettez  proprement  votre  sirop  par -dessus, 
et  les  servez  froides. 
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Compote  de  fraise . 

Faites  cuire  un  quarteron  de  sucre  avec  un 
verre  d eau  jusqu  a ce  que  le  sirop  soit  Lien  fort: 
aut  avotrsmn  de  le  bien  écuiner,  ensuite  vous 
avez  de  belles  fraises,  point  trop  mûres,  éplu- 
chées, lavees  et  bien  égoutées  : mettez -les  dans 
le  sirop,  et  les  ôtez  de  dessus  le  feu  pour  les  lai- 
ser  reposer  un  moment  dans  le  sirop.  Faites-leur 
aire  un  bouillon  et  les  retirez  promptement . si 
elles  vouloient  ne  point  rester  entières. 

Compote  de  groseilles. 

Faites  un  sirop  bien  fort , comme  le  précédent  • 
ensuite  vous  avez  une  livre  de  belles  groseilles 
lavees  et  égoutées  : vous  y laisserez  la  grappe  si 
vous  voulez.  Mettez-les  dans  le  sirop  pour  leur 
faire  faire  trois  grands  bouillons  couverts.  Des- 
cendez-les  du  feu  et  les  écumez  avant  que  de 
les  dresser  dans  le  compotier. 

Compote  de  framboises. 


\ ons  faites  cette  compote  de  la  même  façon 
que  celles  des  fraises  , à celte  différence  que  vous 
ne  lavez  point  les  framboises. 

Compote  d’ abricots  à la  portugaise. 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  d’abricots; 
presque  murs  , fendez-les  par  la  moitié  et  en 
ôtez  les  noyaux  : mettez  du  sucre  dans  le  fond 
d un  plat  avec  un  demi-verre  d’eau , arrangez  les 
abricots  dessus  , et  les  mettez  sur  un  moyen  feu 
pour  les  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  pres- 
que cuits  en  dessous  , et  qu  il  ne  reste  presque 
point  de  sirop;  après  vous  les  ôtez  du  feu,  et  je- 
tez du  sucre  fin  par-dessus  ; couvrez  - les  avec 
un  couvercle  de  tourtière  , et  du  feu  dessus  jus- 
qu’il ce  qu’ils  soient  cuits  et  d une  belle  couleur  gla- 
cée. Dressez-les  dans  le  compotier  pendant  qu’ils 
sont  chauds. 


BOURGEOISE. 


Compotes  d’abricots  vèrds  et  amandes  vertes. 

III  faut  faire  bouillir  de  l'eau  dans  une  poêle 
avec  deux  poignées  de  soude  ; quand,  elle  aura 
bouilli  deux  bouillons  , vous  jeterez  vos  abricots 
ou  amandes  dans  la  poêle  ; quand  ils  auront  fait 
un  bouillon  , vous  les  retirerez  avec  une  écumoire, 
vous  les  frptlercz  bien  dans  vos  mains  pour  en 
ôter  le  duvet , et  à mesure  vous  les  jeterez  dans 
l'eau  fraîche  , et  après  quoi  vous  aurez  de  l’eau 
boudlante  propre  dans  un  autre  poêle  pour  faire 
cuire  vos  abricots. 

Vous  verrez  quand  ils  seront  assez  cuits  en  les 
piquant  avec  une  épingle  ; si  elle  entre  facilement 
et  que  l’abricot  tombe  lui-même  c'est  une  mar- 
que qu’ils  sont  assez  cuits  ; vous  les  retirerez  dans 
1 eau  fraîche  , vous  ferez  ensuite  bouillir  du  sucre 
dans  votre  poêle,  et  y mettrez  vos  abricots  ou 
amandes  ; faites  - les'  bouillir  doucement  à petit 
leu  , jusqu  a ce  qu’ils  soient  bien  verds  , et  servez. 

Il  y en  a qui  ne  font  point  de  lessive  à leurs 
abricots  ni  amandes,  ils  se  contentent  de  les  frot- 
ter avec  du  sel  pour  faire  en  aller  le  duvet,  et 
ensuite  les  font  blanchir  et  cuire  comme  je  viens 
de  dire. 

Compote  d’abricots  murs  , entiers  ou  par  moitié' 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  l’eau  bouil- 
lante ; quand  ils  seront  bien  mollets  , retirez-les 
avec  une  écumoire  , et  les  mettez  dans  l’eau  fraî- 
che, faites  bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec 
un  verre  d eau  dans  une  poêle  , mettez  - y vos 
abricots,  faites  deux  ou  trois  bouillons,  écûmez- 
les  bien  , et  les  retirez  après  pour  les  arranger 
dans  un  compotier , mettez  votre  sirop  par-des- 
sus pour  les  servir  froids  ou  chauds,  comme  vous 
voudrez. 

Compote  de  pêches. 

Les  compotes  de  pèches  entières  ou  par  moitié 
se  tout  de  la  même  façon  que  celles  d’abricots. 
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Autre  compote  cle  pêches. 


Prenez  sept  ou  huit  pèches  presque  mûres, 
fendez  — les  par  la  moitié  ; après  avoir  ôté  le 
noyau,  vous  les  mettrez  un  moment  à l'eau  bouil- 
lante , et  les  ôterez  aussitôt  que  vous  pourrez 
ôter  la  peau  faites  bouillir  un  quarteron  de  su- 
cre avec  un  verre  d’eau,  ayez  soin  de  lécumer, 
et  ensuite  vous  y mettrez  les  pèches  pour  les  faire 
cuire  , et  ferez  réduire  le  sirop  , s il  étoit  trop 
long  , avant  que  de  le  dresser  sur  les  pêches. 

Compote  de  pêches  grillées. 

Prenez  huit  ou  dix  pèches  presque  mères  que 
vous  laissez  entières , mettez  - les  sur  un  bon 
fourneau  bien  allumé  , faites  - en  brûler  toute  la 
peau  également  en  les  retournant  a mesure  , jetez- 
les  dans  l'eau  fraîche;  quand  vous  aurez  ôté  toute 
la  peau  et  lavé  dans  plusieurs  eaux,  mettez  - les 
cuire  avec  un  quarteron  de  sucre  en  un  verre 
d’eau , jusqu'à  ce  quelles  fléchissent  sous  les  doigts  : 
vous  les  dresserez  dans  le  compotier  et  le  sirop 
par  - dessus. 


Compote  de  pêches  à la  portugaise. 

Mettez  sept  ou  huit  pèches  sur  un  plat  avec  du 
sucre  fin  dessus  et  dessous , couvrez-les  avec  un 
couvercle  de  tourtière  , et  les  faites  cuire  à petit 
feu  dessus  et  dessous;  quand  elles  sont  cuites  et 
bien  glacées,  servez -les  chaudement 

Compote  de  tranches  de  pêches. 

Prenez  cinq  ou  six  belles  pêches  bien  mûres  , 
pelez-les  proprement  , otez-en  les  noyaux  et  les 
coupez  en  tranches  , pour  les  arranger  dans  le 
compotier,  que  vous  devez  servir  en  mettant  du 
sucre  fin  dessous  et  par-dessus  les  pèches. 

Compote  de  pru?ies  de  reine  Glande , de  mirabelle  , 
de  perdrigon  et  autres. 

Faites  bouillir  de  l’eau  , et  y jeteï  vos  primes 
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pour  les  faire  blanchir  ; quand  elles  seront  bien 
mollettes  sous  les  doigts  , vous  les  retirez  avec 
une  écumoire  et  les  mettez  dans  l'eau  fraîche  , 
mettez-les  ensuite  dans  une  poêle  avec  un  peu  de 
sucre  clarifié  , ou  non  , si  vous  n’en  avez  point  ; 
mettez-les  sur  un  petit  feu  quelles  puissent  fris- 
sonner et  devenir  bien  vertes  , et  servez  froides. 

Compote  de  prunes  à la  bonne  femme. 

Faites  bouillir  un  quart  • d heure  un  quarteron 
de  sucre  avec  un  verre  d’eau,  ayez  soin  de  lé— 
cumer  ; quand  il  sera  en  sirop,  mettez -y  une 
livre  de  prunes  presque  mûres  : faites  faire  quel- 
ques bouillons  jusqu’à  ce  que  les  prunes  soient 
cuites,  ôtez  l’écume  et  les  dressez  dans  le  com- 
potier, si  le  sirop  est  trop  long,  faites  réduire  avant 
que  de  le  verser  sur  les  prunes. 

Compote  de  toutes  sortes  de  fruits  grillés. 

11  faut  laisser  réduire  votre  sirop  jusqu’à  ce  que 
votre  fruit  commence  à s’attacher  à la  poêle  , alors 
il  ne  faut  pas  la  quitter  , il  faut  promener  dedans 
votre  compote  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’elle 
ait  belle  couleur,  ensuite  vous  mettez  une  assiette 
sur  votre  compote  que  vous  tenez  de  votre  main 
gauche  , et  la  renverserez  en  dessus  en  la  glis* 
saut  proprement  dans  votre  compotier,  vous  les 
servez  chaudes  ou  froides  , elles  sont  meilleures 
chaudes. 

Vous  pouvez  faire  des  compotes,  avec  celles 
qui  ont  déjà  servi  pour  faire  un  changement. 


Compote  de  citron  , oranges  , bergamottes  , Unies 

Chinoises. 

Il  faut  les  couper  par  petits  morceaux  , et  les 
faire  bien  cuire  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
bien  mollets  sous  les  doigts  , vous  les  retirez  avec 
une  écumoire,  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche, 
vous  faites  ensuite  un  petit  sirop  avec  un  verre 
cl  eau,  un  quarteron  de  sucre,  vous  mettez  vos 
écosses  dedans  pour  les  faire  jnigeotter  tout  dou- 
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cernent  sur  un  petit  leu  , pendant  une  demi- 

heure,  et  servez  froid. 

Compote  de  verjus. 

Prenez  une  livre  de  verjus  , qui  ne  soit  pas 
tont-à-lait  assez  mûr  , fendez  chaque  grain  avec 
la  pointe  d un  petit  couteau  pour  ôter  les  pépins; 
quand  ils  seront  tous  finis  , jetez-les  dans  de  l’eau 
prête  à bouillir  ; lorsque  le  verjus  commence  a 
pâlir  , ôtez-le  du  feu  et  y jetez  un  demi  - verre 
d eau  froide  , laissez-le  dans  la  même  eau  jus- 
qu’à  ce  quelle  soit  froide,  pour  qu’il  ait  le  tems 
de  se  reverdir  ; ensuite  vous  mettez  un  poisson 
d eau  avec  six  onces  de  sucre  dans  une  poêle 
pour  le  faire  bouillir,  et  y mettez  tout  de  suite 
le  verjus  pour  lui  faire  faire  deux  ou  trois  bouil- 
lons ; ayez  soin  de  lécumer-,  dressez  votre  ver- 
jus dans  le  compotier  , avant  que  de  mettre  le 
sirop  sur  le  verjus,  faites-le  réduire  s il  est  trop  clair. 

Compote  de  coins. 

Prenez  trois  gros  coins  : s’ils  sont  petits , vous 
en  prendrez  davantage  , mettez  - les  dans  l ean 
bouillante  pour  les  faire  cuire  jusqu’à  ce  quiîs 
soient  tendres  sous  les  doigts  ; vous  les  mettrez 
après  dans  de  l'eau  froide  , coupez-les  en  quatre  ; 
lorsque  vous  aurez  ôtez  les  cœurs  et  les  aurez 
pelés  proprement,  vous  mettrez  un  quarteron  de 
sucre  dans  une  poêle  avec  un  demi-verre  d’eau , 
faites  bouillir  et  écurner  , mettez -y  les  coins  pour 
rachever  de  les  faire  cuire.  Servez  chaudement  à 
court  sirop. 

Compote  de  raisins. 

Mettez  dans  une  poêle  un  quarteron  de  sucre 
avec  un  demi-verre  d eau  , faites  bouillir  , écu- 
raer  et  réduire  en  sirop  fort;  mettez  dans  ce  si- 
rop une  livre  de  raisin  muscat  égrainé,  et  dont 
vous  aurez  fait  sortir  les  pépins  , faites  lui  faire 
deux  ou  trois  bouillons  et  les  dressez  dans  lo 
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compotier;  s’il  y a de  l'écume,  eulevez-la  avec 
du  papier  blanc. 

Compote  d’oranges  crues. 

Coupez  le  dessus  à six.  oranges  de  Portugal , 
de  façon  que  vous  puissiez  le  remettre  comme  si 
elles  éLaient  entières;  enfoncez  un  petit  couteau 
en  plusieurs  endroits  de  la  chair,  faites-y  entrer 
du  sucre  fin,  remettez  les  couvercles  et  les  ser- 
vez; vous  pouvez  encore  les  servir  après  les  avoir 
pelées,  vous  les  coupez  par  tranches  et  les  ar- 
rangez dans  un  compotier  avec  du  sucre  fin  des- 
sus et  dessous. 


Compote  de  marrons . 

Faites  cuire  des  marrons  dans  la  cendre  de  la 
meme  façon  que  si  vous  vouliez  les  servir  dans 
une  serviette;  quand  ils  seront  pelés,  rneltez-les 
dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  sucre  et  un 
demi-verre  d’eau,  faites -les  frémir  sur  un  petit 
feu  environ  un  demi  quart-d  heure  ; avant  que  de 
les  servir  , vous  presserez  un  petit  jus  de  citron, 
et  en  servant  vous  y ajouterez  dessus  légèrement 
du  sucre  fin. 

Compote  de  groseilles  vertes. 

Prenez  une  livre  de  groseilles  vertes  , fendez- 
les  par  les  cotés  avec  un  cure-dent  pour  en  faire 
sortir  les  pépins,  meltez-îes  dans  de  l'eau  chaude 
sur  le  feu  et  les  y laissez  jusqu  a ce  quelles  mon- 
tent dessus  ; ensuite  vous  les  descendrez  du  feu 
et  y mettrez  un  verre  d’eau  froide  , un  filet  de 
vinaigre  et  un  peu  de  sel,  laissez-les  dans  cette 
eau  jusqu  a ce  qu  elles  soient  froiàes  pour  qu’elles 
aient  le  teins  de  redevenir  vertes:  retirez -les 
après  pour  les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche  : 
pendant  quelles  rafraîchissent,  vous  mettrez  une 
demi-livre  de  sucre  dans  une  pocle  avec  nu  verre 
dean;  faites-le  bouillir  et  écumer  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  clair,  metfez-y  les  groseilles  bien  égoulées, 
et  les  faites  bouillir  doucement , quelles  ue  fassent 
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fjiic  frémir , ensuite  vous  les  retirerez  avec  une 
écumoire  pour  les  mettre  dans  le  compotier, 
i achevez  oe  faire  cuire  le  sucre  jusqu  à ce  qu'il 
ait  la  consistance  de  sirop,  mettez -le  sur  les 
groseilles. 


Marmelade  cl’ amandes  reries  et  d’ abricots  verds. 


Prenez  des  amandes  ou  des  abricots  verds  : elle 
se  fail  de  la  même  façon;  il  faut  ôter  le  duvet 
de  la  même  façon  qu’il  est  expliqué  page  545  , 
laites-les  cuire  dans  de  l’eau  jusqu  a ce  qu ils  soient 
bien  tendres  , retirez-les  dans  de  l'eau  fraîche  et 
les  mettez  égouter , ensuite  vous  les  écraserez  pour 
les  passer  dans  un  tamis  ; mettez  eelte  marmelade 
sur  le  leu  pour  la  faire  dessécher  en  la  tournant 
toujours  jusqu’à  ce  quelle  soit  prête  à s’attacher 
à la  poêle  : après  vous  pesez  cette  marmelade 
pour  mettre  autant  pesant  de  sucre  sur  le  feu, 
avec  un  demi-setier  d’eau  ; faites  bouillir  et  écu- 


mer  , continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce 


que  trempant  deux  doigts  dans  de  l’eau  fraîche  , 
vous  les  mettez  dans  le  sucre  , et  les  retrempez 
dans  l’eau , que  le  sucre  qui  vous  reste  dans  les 
doigts  se  casse  net,  mettez-y  tout  de  suite  la 
marmelade  pour  la  délayer  avec  le  sucre  sans 
quelle  bouille  sur  un  feu  doux , et  la  mettez 
après  dans  les  pots. 

Marmelade  de  fraises 

Epluchez  et  lavez  une  demi  - livre  de  frai- 
ses , faites  - les  égouter  et  les  passez  dans  un 
tamis  , pour  les  mettre  en  marmelade  , met- 
tez sur  le  feu  une  livre  de  sucre  avec  un  verre 
d’eau,  faites- le  bouillir  et  bien  écumer  , conti- 
nuez de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant 
l’écumoire  dedans  et  la  secouant  , il  en  sorte  de 
longues  étincelles  , mettez  - y votre  marmelade 
de  fraises  pour  la  délayer  avec  le  sucre  , en  la 
remuant  toujours  sur  un  feu  moyen  sans  quelle 
bouille  , et  la  mettez  dans  les  pots  ; vous  vous 
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réglerez  sur  celte  close  pour  la  quantité  que  vous 
voulez  faire. 

Marmelade  de  framboises. 

laites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même 
façon  que  pour  les  fraises  , quand  il  est  à son 
point  de  cuisson  , vous  y mettez  les  framboises 
préparées  de  celte  façon  : épluchez  deux  livres 
de  framboises  et  les  passez  dans  un  tamis  pour 
les.  mettre  en  marmelade  , mettez  cette  marme- 
lade sur  le  leu  pour  la  faire  dessécher  jusqua  ce 
quelle  soit  prete  de  s’attacher  a la  poêle,  ensuite 
vous  la  mettez  dans  le  sucre  et  lui  ferez  faire 
quelques  bouillons  en  la  remuant  toujours  , et  la 
mettez  après  dans  vos  pots. 

Marmelade  de  cerises. 


Faites  cuire  deux  livres  de  sucre  de  la  même 
façon  que  pour  la  marmelade  de  fraises  ; en- 
suite vous  y mettrez  quatre  livres  de  cerises  , 
après  leur  avoir  ôté  les  noyaux  et  les  queues  , 
remuez -les  avec  le  sucre  et  les  faites-  bouillir 
ensemble  jusqua  ce  que  le  sirop  se  colle  dans 
les  doigts  , otez-la  du  feu  pour  la  mettre  dans 
les  pots, 

Marrnelade  de  fleurs  d'orange. 

Mettez  cinq  quarterons  de  sucre  dans  une 
poêle  avec  un  demi-setier  d’eau  , faites-le  bouil- 
lir et  bien  écumer  : après  vous  continuerez  à la 
faire  bouillir  jusqua  ce  que  trempant  l’écumoire 
cedaus  et  la  secouant  sur  le  sucre  , vous  souf- 
flez au  travers  des  trous  , il  en  sort  de  petites 
étincelles  de  sucre  ; vous  y mettrez  ensuite  votre 
fleur  d orange  préparée  de  cette  façon  : prenez 
une  demi-livre  de  fleurs  d’orange  épluchées 
faites  - la  bouillir  un  demi  - quart  - d’heure  dans 
1 eau,  descendez  cette  eau  du  feu  et  y jetez  une  pe- 
tite pincée  d’alun , mettez  d’autre  eau  sur  le  feu  • 
quand  elle  bouillira  , pressez  - y le  jus  d’un  ci- 
trou  , mettez  - y votre  fleur  d’orange  , que  vous 
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retirerez  avec  l’écumoire  en  la  laissant  égouter, 
laites-la  bouillir  avec  leau.de  citron  jusqu  a ce 
qu  elle  soit  bien  tendre  sous  les  doigts  ; après  vous 
la  mettrez  une  demi-heure  dans  de  leau  fraîche 
avec  un  peu  de  jus  de  citron  , ensuite  vous  pres- 
serez la  fleur  d orange  dans  un  linge  pour  en  faire 
sortir  leau  , et  la  pilez  dans  un  mortier  pour 
mettre  en  marmelade  , metlez  celte  marmelade 
dans  le  sucre  pour  les  délayer  ensemble  , en  ver- 
sant le  sucre  plusieurs  fois,  sur  un  très-petit  feu, 
sans  quelle  bouille  ni  même  quelle  frémisse, 
dressez  dans  les  pots  , jetez  par  dessus  un  peu  de 
sucre  fin  quand  elle  sera  froide. 

Marmelade  d’abricots  sans  façon 

Coupez  le  plus  mince  que  vous  pourrez  six 
livres  d’abricots  point  trop  murs  , et  les  mettez 
à mesure  dans  un  chaudron  bien  propre  , cassez 
les  noyaux  , ôlez-en  la  peau  et  les  coupez  très- 
fins  pour  les  mettre  aussi  avec  les  abricots , pilez 
quatre  livres  et  demie  de  sucre  pour  les  metlre 
avee  les  abricots  , mettez  votre  chaudron  sur 
un  feu  clair , et  remuez  toujours  avec  une  écu- 
moire , de  crainte  que  la  marmelade  ne  s'attache 
au  fond  ; lorsque  les  abricots  sont  avancés  de 
cuire , vous  descendez  de  tems  en  tems  le  chau- 
dron pour  écraser  les  morceaux  d’abricots  qui 
ne  se  mettent  point  en  marmelade  , failes  - la 
cuire  jusqu’à  ce  qu  elle  se  colle  dans  vos  doigts 
sans  trop  de  résistance  , en  prenant  de  celte 
marmelade  dans  les  doigts  , et  les  appuyant 
l’un  contre  l’autre  , vous  la  mettrez  ensuite  dans 
les  pots.  Cette  façon  , quoique  simple  , est  très- 
bonne. 

Marmelade  de  prunes. 

Otez  les  noyaux  des  prunes  que  vous  voulez 
employer  , prenez-en  la  quantité  que  vous  juge- 
rez a propos  , failes-Ies  bouillir  sur  le  feu  avec 
un  peu  d eau  jusquà  ce  qu  elles  se  mettent  en 
marmelade  ; passez -le  s dans  un  tamis  , et  re- 


mettez  sur  le  feu  ce  que  vous  aurez  passé  , et  le 
laites  bouillir  jusqu’à  ce  que  cette  marmelade  soit 
prête  à s attacher  a la  poêle  , ensuite  vous  la  pe- 
sez et  mettez  autant  de  sucre  pesant  que  vous 
avez  de  marmelade  , mettez  le  sucre  sur  le  feu 
avec  un  bon  demi  - setier  d'eau,  faites -le  bouil- 
lir et  bien  écumcr.  "V ous  connoîtrez  quand  il  sera 
cuit ,(  en  trempant  deux  doigts  dans  de  l’eau  fraî- 
che i ensuite  dans  du  sucre  , et  après  dans  la 
meme  eau  ; si  le  sucre  qui  reste  à vos  doigts  casse 
net,  alors  vous  y mettez  votre  marmelade  pour 
la  délayer  avec  le  sucre  en  les  remuant  ensem- 
ble sur  le  feu  seulement  jnsqua  ce  qu’elle  fré- 
misse , metlez-la  dans  les  pots  quand  elle  est 
froide  , jetez  un  peu  de  sucre  fin  dessus. 

Marmelade  de  poires. 

Faites  cuire  dans  l’eau  jusqu'à  ce  qu’elles  soient 
tendres  sous  les  doigts  , la  quantité  de  poires  de 
rousselet  que  vous  jugerez  a propos  , ôtez  - eu 
la  peau  et  n en  prenez  que  la  chair  que  vous 
passez  dans  un  tamis  , mettez-la  sur  le  feu  et  la 
lemuez  toujours  jusqu  a ce  quelle  soit  prête  de 
s attacher  à la  poêle  ; ensuite  vous  la  pesez  et 
mettez  autant  de  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  demi -setier  d’eau;  laites  bouillir  et  écumcr, 
continuez  de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant 1 écumoire  dedans  et  la  secouaut  il  s’eu- 
leve  de  longues  étincelles  qui  se  tiennent  en- 
semble, meltez-y  la  marmelade  pour  la  délayer 
m ec  le  sucre  sur  le  leu;  qaud  elle  commencera 
a frémir  , vous  la  me  Lirez  dans  les  pots  , et 
quand  elle  sera  froide,  vous  mettrez  par-dessus 
un  peu  de  sucre  fin. 

Marmelade  de  pêches. 

1 icnez  des  péchés  , quelles  ne  soient  par  trop 
) mures  , après  avoir  ôté  les  noyaux  , vous  les 
Icoupez  en  petits  morceaux  , ensuite  vous  ferez 
pelle  marmelade  de  la  même  façon  que  les 
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abricots  sans  façon,  que  vous  trouverez  ci  - de- 
vant , page  35 2. 

Marmelade  dJ dpine-vinette. 

Faites  cuire  une  livre  et  demie  de  sucre  , de  la 
même  façon  que  pour  la  marmelade  de  poires  ; 
ensuite  vous  y mettrez  de  l’épine-vinette  pré- 
parée de  celte  façon  : ayez  une  livre  d’épine-vi- 
nette toute  égreinée,  que  vous  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  verre  d’eau,  et  la  faites  bouil- 
lir jusqu’à  ce  quelle  soit  en  marmelade  , passez- 
la  au  tamis  , et  la  pressez  fort  jusqu’à  ce  qu’il 
ne  reste  que  les  peaux  dans  le  tamis  , remettez 
sur  le  feu  ce  qui  a passé  au  travers  du  tamis 
pour  le  faire  bouillir  , en  tournant  toujours  jus- 
qu à ce  cpie  la  marmelade  soit  prête  de  s’attacher 
à la  poêle  , ensuite  vous  la  mêlez  avec  le  sucre 
pour  les  remuer  ensemble  jusqu  à ce  qu  elle  soit 
prêle  à.  bouillir  ; et  la  mettrez  ensuite  dans  les 
pots. 

Marmelade  de  verjus  à la  bourgeoise. 

Prenez  la  quantité  de  verjus  que  vous  jugerez 
à propos,  qu'il  ne  soit  pas  tout-a-fait  assez  mûr, 
ôtez  - en  la  grappe  et  le  mettez  dans  de  l’eau 
qui  est  sur  le  feu  prête  à bouillir  ; lorsque  le 
verjus  commence  à pâlir  et  qu’il  est  monté  sur 
l’eau  , jetez-y  un  peu  d’eau  fraîche  et  le  descen- 
dez du  feu  , couvrez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  rede- 
venu verd  , et  au  cas  qu’il  ne  redevint  point 
assez  verd  . vous  le  laissez  dans  la  même  eau 
que  vous  laites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’il  le  de- 
vienne assez  ; après  vous  „ l’égoutez  et  le  passez 
au  travers  d’un  tamis  en  le  pressant  a force  avec 
une  cuiller  de  bois  ; pesez  cette  marmelade 
pour  la  mettre  dans  une  poêle  avec  autant  pe- 
sant de  sucre  fin  ; faites  lé  bouillir  ensemble 
jusqu  ae  que . trempant  un  doigt  dans  la  mar- 
melade, et  l’appuyant  contre  un  autre,  les  deux 
doigts  se  collent  ensemble  sans  cependant  beau- 
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coup  de  résistance  ; vous  la  mettez  dans  les  poU 
après  quelle  sera  un  peu  refroidie. 

Marmelade  de  coins. 

Prenez  la  quantité  de  coius  que  vous  jugerez 
à propos,  faites-les  cuire  dans  l’eau  jusqu  a ce 
quils  soient  tendres,  meltez-les  à l’eau  froide 
jusqu'à  ce  quils  soient  tout-à-fait  froids  , que 
vous  les  coupez  en  quatre  pour  en  ôter  les  cœurs 
et  les  peaux,  écrasez-les  et  les  passez  dans  un 
tamis,  mettez  ce  que  vous  avez  passé  sur  le  leu 
et  le  tournez  toujours  jusqu’à  ce  que  la  marme- 
lade soit  épaisse  ; pesez-la  et  mettez  autant  pesant 
de  sucre  que  vous  avez  de  marmelade , faites-le 
cuire  de  la  même  façon  que  pour  la  marmelade 
de  poires  que  vous  trouverez  ci  devant,  page  35o  ; 
ensuite  vous  mettrez  la  marmelade  avec  le  sucre 
pour  les  délayer  ensemble  sur  le  feu , et  la 
retirez  quand  elle  commencera  à frémir  pour  la 
mettre  dans  les  pots. 

Marmelade  de  pommes. 

Faites  bouillir  des  pommes  de  reinette  entiè- 
res dans  de  leau  jusqu’à  ce  quelles  commencent 
à fléchir  sons  les  doigts , retirez-les  à l’eau  fraî- 
che pour  leur  ôter  la  peau , prenez-en  la  chair 
que  vous  passez  au  travers  du  tamis,  en  la  pres- 
sant fort,  mettez  ce  que  vous  avez  passé  dans 
une  poêle  pour  la  faire  dessécher  sur  le  feu  , 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse , faites  cuire  à la 
grande  plume  autant  pesant  de  sucre  que  de 
marmelade  , melez-les  ensemble  en  les  remuant 
avec  une  spatule  ou  une  cuiller  de  bois,  remettez 
sur  le  feu  seulement  pour  faire  chauffer  en  re- 
muant toujours;  lorsqu’elle  commencera  à bouil- 
lir, vous  lôtez  et  la  mettez  dans  les  pots,  quand 
elle  est  un  peu  refroidie;  ne  les  courrez  que 
lorsqu’ils  seront  tout  à-fait  froids.  Vous  trouverez 
la  cuisson  de  sucre  à la  grande  plume,  à la  mar- 
melade de  verjus  ci-après. 
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Marmelade  de  verjus. 

Menez  clans  une  eau  prête  à bouillir  quatre 
livres  de  verjus  presque  mûr,  dont  vous  aurez 
clé  la  grappe;  lorsqu  ils  seront  prêts  à bouillir, 
vous  les  ôterez  du  feu,  et  les  couvrez  pour  les 
laire  reverdir,  laissez  dans  la  même  eau  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  froide,  retirez-les  pour  les  passer 
au  tamis  et  en  tirer  le  plus  de  marmelade  que 
vous  pourrez  , en  les  pressant  fort  avec  une 
cuiller;  mettez  cette  marmelade  dans  une  poêle 
pour  la  laire  dessécher  sur  le  feu,  jusqu  à ce 
cpi elle  soit  bien  épaisse;  sur  une  livre  vous  fe- 
rez cuire  une  livre  de  sucre  à la  grande  plume, 
meLtez-y  la  marmelade  pour  la  bien  délayer  avec 
le  sucre,  remettez  sur  le  feu  seulement  pour 
faire  chauffer  en  la  remuant  toujours  jusqu’à  ce 
quelle  soit  prête  à bouillir,  que  vous  la  mettrez 
tîaus  les  pots. 

I.e  sucre  à la  grande  plume  se  fait  après  l’avoir 
fait  clarifier,  comme  il  est  dit  ci-devant,  page 
o4o:  vous  les  laites  bouillir  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant l écumoire  dans  le  sucre  et  la  secouant  d’un 
revers  de  main,  il  s’élève  en  l’air  de  grosses  boules 
et  de  longues  étincelles  qui  se  tiennent  ensem- 
ble, vous  ôtez  promptement  le  sucre  du  feu. 

Confiture  de  marmelade  d’abricots. 

Pelez  les  abricots,  si  vous  le  jugez  à propos, 
ôtez  les  noyaux  ; pour  livre  de  fruits  , trois 
quarterons  de  sucre  que  vous  clarifierez,  comme 
1 est  expliqué  ci-devant,  page  34o  , ensuite 
jaites-les  cuire  au  gros  boulet  que  vous  connoî- 
frez  en  mettant  votre  écumoire  dans  le  sucre , 
et  en  la  retirant  soufflez  dessus  , vous  verrez 
voler  votre  sucre , cela  marque  qu’il  est  à son 
point  de  cuisson , alors  vous  y mettrez  vos  abri- 
cots, et  vous  les  ferez  bouillir  en  remuant  tou- 
jours avec  une  spatule  de  bois,  jusqu’à  ce  que 
la  marmelade  soit  collante  dans  vos  doigts, 
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c esl  mie  marque  que  vous  pouvez  la  mettre  tout 
de  suite  dans  les  pots. 

Confit i/re s de  cerises. 

Prenez  des  cerises  la  quantité  que  vous  eu 
voulez  laire,  ôtez-en  les  queues  et  les  noyaux, 
ïegiez-ïoiis  pour  les  faire  de  la  façon  des  abri- 
cots, tant  pour  la  cuisson  que  pour  la  dose  du 
sucre. 

Co?ifîtures  de  gel  ce  de  groseilles. 

^ ous  clarifiez  vetre  sucre,  comme  il  est  ex- 


pliqué ci-devant 


page  34o,  et  mettez  livre  de 


* , i l ^ ^ L une  tic 

sucre  pour  livre  de  fruit;  vous  ferez  cuire  votre 
sucre  au  café  , que  vous  connortrez  en  mettant 
votre  doigt  mouillé  dans  un  gobelet  plein  d’eau 
que  vous  aurez  soin  de  tenir  de  la  main  gauche, 
vous  tremperez  les  doigts  dans  votre  sucre,  que 
vous  remettrez  sur-le-champ  dans  le  gobelet 
et  si  votre  sucre  sèche  dans  l’eau  et  qu’il  casse 
tans  vos  doigts  en  le  pressant,  c’est  une  mar- 
que  qml  est  tems  de  mettre  le  fruit  dans  votre 
poe.e,  faites-lui  faire  deux  bouillons  couverts, 
retirez  ensuite  votre  confiture  de  dessus  le  feu, 

p assez-la  dans  un  tamis  et  la  mettez  tout  de  suite 
dans  les  pots. 

Quand  elle  sera  froide,  vous  couvrirez  vos 
pots  , vous  tremperez  votre  premier  papier 
tlans  de  1 eau-de-vie  pour  que  la  confiture*  se 
onsene  mieux,  c est  ce  que  vous  observerez  à 

vrir  îeSOnef  ^ confîtures > et  ne  jamais  cou- 
froides  P°tS  qUG  qUaud  leS  confitures  sont 

ConfUure  de  gelée  de  pommes. 

à celte  "Içr  **  m6me  S*?  celIes  de  groseilles, 
a cette  différence  près  qu’il  faut  tirer  le  jus  de 

« pomme  eu  la  faisant  bouillir  dans  un  peu  d’eau 

'ous  la  passerez  après  dans  un  linge  , pressez- 

la  un  peu,  vous  vous  servirez  de  ce  in  ^ 


1111  rwoi,  • '“'b'-  1 [U  essez- 

mJL*  A ’ V0US  servlrez  ‘le  ce  jus  pour 

ictae  diui  votre  sucre  ; la  cuisson  eu  Je 
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même  que  celle  de  groseilles,  vous  connoitreg 
quand  elle  ' sera  cuite  , en  mettant  votre  écu- 
moire dans  votre  poêle  que  vous  retirerez  , et 
si  en  la  levant  et  la  tenant  un  peu  penchée , 
votre  gelée  tombe  en  perle,  cela  marque  quelle 
est  assez  cuite  , vous  la  mettrez  tout  de  suite  dans 
les  pots, 

Confitures  verjus. 

Vous  ôterez  tous  les  pépins  de  votre  verjus 
et  mettrez  pour  livre  de  verjus  nue  livre  de 
sucre;  prenez  une  partie  de  verjus  que  vous 
mettrez  dans  la  poêle  et  une  partie  de  sucre 
par-dessus,  qui  doit  être  en  poudre,  vous  met- 
trez ainsi  votre  verjus  et  votre  sucre  lit  par  lit 
jusqu’à  définition  , alors  vous  mettrez  votre 
verjus  sur  un  petit  feu  pour  les  taire  bouillir 
doucement  jusqu  à ce  quil  devienne  bien  verd, 
c'est  à quoi  vous  counoîtrez  qu'il  est  dans  sa 
jiarfaite  cuisson,  et  mettrez  tout  de  suite  dans 
les  pots. 


Confitures  de  verjus  entiers. 

Pour  livre  de  fruit,  une  livre  de  sucre  en 
poudre,  mettez  le  tout  dans  une  poêle  et  le 
fs i tes  cuire  sur  un  bon. feu,  faites-lui  faire  trois 
ou  quatre  bouillons  couverts,  et  si  votre  verjus 
n’est  pas  bien  verd , il  faut  laisser  cuire  à petit 
bouillon  jusqu'à  ce  quil  soit  bien  verd,  et  le  met- 
tez tout  de  suite  dans  les  pots. 

Confitures  de  groseilles  à la  bourgeoise. 

Il  faut  faire  clarifier  votre  sucre,  comme  il 
est  expliqué  ci-devant,  page  54°,  A0US  b1  eiT 
drez  les  groseilles  que  vous  mettrez  dans  la 
poêle,  et  les  ferez  fondre  sur  le  feu  en  leur  lai- 
saut  faire  un  bouillon  ou  deux,  vous  les  mettiez 
ensuite  égoûter  sur  un  tamis,  vous  mesurerez 
votre  jus  de  groseilles,  et  vous  mettrez  autant  de 
pintes  de  sucre  clarifié  dans  une  autre  poele  bien 
propre  que  yous  ferez  cuire  au  cale;  vous  coi 
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fl  notlrez  sa  cuisson  par  le  moyen  d’un  gobelet 
I plein  d’eau  que  vous  tiendrez  de  votre  main 
] gauche,  vous  mouillerez  les  doigts  supérieur? 
de  votre  droite  cpie  vous  tremperez  vite  dans 
votre  sucre,  et  ensuite  dans  le  gobelet,  et  si 
le  sucre  qui  tenoit  à vos  doigts  sèche  et  est 
i cassant,  vous  y mettrez  votre  jus  de  groseilles, 
et  ferez  faire  deux  bouillons  couverts  , et  l'c- 
cumerez  bien,  et  mettez  votre  gelée  dans  vos 
pots. 

Confitures  de  gelée  de  muscat  et  de  ver] il». 

La  gelée  de  muscat  et  de  verjus  se  fait  de  la 
meme  façon  que  celle  de  groseilles  à la  bour- 
geoise, qui  sont  précédentes  h celle-ci,  vous 
navez  qu’a  vous  y conformer. 


Ratafiat  de  raisin  muscat. 


Pi enez  du  raisin  muscat  très— mur,  mettez- Je 
dans  une  terrine  pour  l’écraser  et  en  tirer  le  plus 
de  jus  que  vous  pourrez,  passez -le  au  tamis, 
mesurez  ce  jus  pour  y mettre  avec  autant  d’eau- 
de-vie,  un  quarteron  de  sucre  par  pinte,  sui- 
vant la  quantité  que  vpus  en  avez,  vpus  y’ met- 
trez a proportion  un  peu  de  macis,  de  la  ca- 
neüe  et  clous  de  girolle,  mettez  le  tout  ensem- 
ble dans  une  cruche  bien  bouchée , pour  le  faire 
infuser  cinq  ou  six  jours  en  le  remuant  tous  les 
jours  ; ensuite  vous  le  passerez  à la  chaussée: 
lorsqu  il  sera  clair,  vous  le  mettrez  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées. 


Confitures  d’abricots  Perds  et.  amandes  vertes. 

Après  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abri- 
cots ou  des  amandes,  comme  il  est  marqué  ci- 
rteyant  pour  les  compotes  d’abricots  verds  , pa<*e 
rfi  > la.ltes-les  cuire  dans  de  l’eau  de  la  même 
taçon  jusqu  a ce  qu’en  les  piquant  avec  une  épin„ 

«le  elle  entre  facilement,  et  que  l'abricot  tombe 
ne  lui -meme. 

Vous  faites  ensuite  clarifier  du  sucre,  et 
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mettez  livre  Je  sucre  pour  livre  Je  fruit , vous 
faites  bouillir  votre  sucre  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  Je  suite,  soir  cl  matin,  sans  votre  fruit, 
que  vous  mettez  égoûLer  sur  un  tamis,  vous  le 
remettrez  dans  une  terrine,  et  vous  jeterez  votre 
sucre  dessus,  il  faut  qu'il  ne  soit  'qu’un  peu  plus 
que  tiède. 

Quand  a os  abricots  et  vos  amandes  seront  Lien 
verds  ; votre  confiture  sera  faite. 


Confiture  de  prunes. 


Prenez  telles  prunes  que  vous  jugerez  à pro- 
pos, comme  de  perdrigon,  de  reine  Glande,  de 
mirabelle  ou  d’autres  sortes,  failes-les  blanchir; 
quand  elles  seront  bien  molettes  sous  les  doigts , 
vous  les  retirerez  avec  une  écumoire , et  les  met- 
trez dans  de  l’eau  fraîche. 

Tous  clarifierez  cinq  livres  de  sucre  pour 
un  cent  de  prunes , vous  les  mettrez  dans  un 
vase  bien  propre  une  a une,  pour  quelles  ne 
s’écrasent  pas,  et  vous  y mettrez  votre  sucie 
un  peu  plus  que  tiède  ; tous  les  jours , sou  et 
matin  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , vous  met- 
trez égoûter  vos  prunes  sur  un  tamis ,,  et  ^us 
ferez  bouillir  votre  sucre  que  vous  écumerez 
toutes  les  fois  et  remettrez  vos  prunes  dans  votre 
vase  et  votre  sucre  par-dessus , toujours  un  peu 
plus  que  tiède. 

Il  faut  que  votre  reine  Glaude  soit  verte,  et 

les  autres  prunes  de  leur  couleur. 

A la  fin,  si  vous  voyez  que  votre  sucre  ne 
soit  point  assez  en  sirop  à la  dernière  cuisson, 
vous  le  ferez  assez  cuire  en  y mettant  deux  ver- 
res d’eau,  pour  le  dégraisser,  alors  vous  le  jete- 
rez sur  vos  prunes  tout  bouillant. 


Confiture  d'abricots  entiers  ou  par  moitié. 

Les  confitures  d’abricots  entiers  ou  par  moitié 
se  font  de  la  même  façon  queles  confiluie 

rrunes‘  Confus 
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Coirfdaves  de  poires  de  ronsselef. 

Les  confitures  de  poires  de  rousselet  se  font  de 
la  meme  façon  cpie  les  confitures  de  prunes. 

Abricots  à V eau-de-vie. 

Vous  commencerez  par  confire  vos  abricots  de 
la  même  façon  qu'il  est  expliqué  pour  les  con- 
fitures de  prunes  , vous  les  mettrez  ensuite  sur 
le  feu  avec  le  sirop;  quand  ils  bouilliront,  vous 
y jctercz  une  pinte  d'eau-de-vie  pour  en  faire  uu  > 
bouillon,  et  vous  les  retirerez  et  les  mettrez  dans 
des  pots. 

Il  faut  observer  qu'il  n’en  faut  qu’une  pinte  par 
cent,  et  quand  vous  mettrez  votre  eau-de-vie  dans 
vos  abricots,  il  faut  tirer  votre  poêle  oie  dessus  1» 
feu,  parce  que  le  feu  y prenclroit , alors  il  fau- 
droit  avoir  un  torchon  blanc,  le  mouiller  et  en 
couvrir  votre  poêle,  et  le  feu  s’éteindra,  mais  il 
faut  tâcher  que  cela  n’arrive  pas. 

Ratafiat  d abricots. 

Coupez  par  petits  morceaux  un  quarteron  d’abri- 
cols,  cassez  les  noyaux  pour  en  tirer  les  amandes 
que  vous  pelez  et  concassez  , mettez  - les  dan» 
une  cruche  avec  les  abricots  , et  deux  pintes  d'eau- 
de-vie  , une  demi-livre  de  sucre  , un  peu  de  ca- 
nelle  , huit  clous  de  girofle  , très-peu  de  macis, 
bouchez  bien  la  cruche  , laissez  infuser  quinze 
jours  ou  ti’ois  semaines  ; ayez  soin  de  retirer  sou- 
vent la  cruclie  , après  vous  le  passerez  à la  chausse 
pour  le  mettre  dans  des  bouteilles  que  vous  por- 
terez à la  cave. 

Poires  de  rousselet  à Veau-de-vie. 

Elles  se  font  de  la  même  façon  que  les  abricots 

'p  ] • ° 

a 1 eau-de-vie. 

Prunes  à Veau-de-vie. 

Les  prunes  a l’eau-de-vie,  de  telles  espèces  quel- 
les soient,  se  font  de  la  même  façon  que  les  abricots 
à leau-de-vie,  en  observant  la  même  cuisson. 

Q 


j 


LÀ  CUISINIERE 


502  LÀ  CUISINIERE 

Eaux  de  cerises  , de  groseilles  , de  fraises , de 

framboises  , de  mures  pour  boire  en  été. 

Prenez  tel  fruit  que  tous  jugerez  à propos 
pour  faire  votre  eau  rafraîchissante  ; pour  une 
livre  de  fruit  vous  mettrez  une  pinte  d'eau  , vous 
écraserez  votre  fruit  et  le  délayerez  avec  de  l’eau , 
passez-le  dans  un  linge  hlauc  , et  y mettez  ensuite 
un  peu  de  sucre  ; vous  le  passerez  après  à la 
chausse  ; pour  que  votre  eau  soit  bien  claire  , vous 
la  tiendrez  au  Irais  jusqu'au  moment  que  vous  la 
servirez. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  glaces  , vous  y 
mettez  un  peu  plus  de  sucre  et  mettez  votre  eau 
dans  des  moules  de  fer  blanc , et  la  ferez  pren- 
dre avec  de  la  glace  et  du  sel  ou  du  salpêtre. 

• Quad  elles  commenceront  à se  glacer  , vous 
aurez  soin  de  les  remuer  de  tems  en  teins  avec 
une  cuiller,  jusqu’à  ce  quelles  soient  prises  . parce 
que  les  bords  seroient  trop  glacés  et  le  milieu  ne 
le  seroilpas  ; quand  elles  sont  prises  comme  il 
faut , vous  les  dressez  dans  de  petits  gobelets  , il 
faut  les  boire  dans  le  moment. 

Ratafia  de  cerises. 

Prenez  de  bonnes  cerises  bien  mûres  , ôtez- 
en  les  queues  et  les  noyaux  , mettez  avec  un 
peu  de  framboises  , écrasez  le  tout  ensemble,  et 
les  mettez  ensuite  dans  une  cruebe  bien  propre, 
et  les  laissez  quatre  ou  cinq  jours  ; vous  aurez 
soin  de  remuer  le  marc  tous  les  jours  deux  ou 
trois  fois  pour  lui  faire  prendre  du  goût  et  une 
belle  couleur  , alors  vous  presserez  bien  lo  marc  , 
pour  en  tirer  tout  le  jus  ; il  faut  ensuite  mesurer 
le  jus  et  sur  trois  pintes  de  jus  y mettre  deux  pin- 
tes d'eau-de-vie  : pour  les  cinq  pmles  de  ratafia, 
il  faut  concasser  trois  poignées  des  noyaux  des 
mêmes  cerises  . un  quarteron  de  sucre  par 'pm  . e. 

Mettez  le  tout  infuser  dans  la  même  èruche , 
»vec  une  poignéeÿle  coriandre , un  peu  e c me  e , 
il  faut  le  remuer  tous  les  jours  pendant  sept  ou 


BOURGEOISE.  365 

Iiu.il  jours  j après  rpioi  vous  le  passerez  à la  chausse 
bien  clair  , et  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles 
il  bien  bouchées  , et  ensuite  à la  cave. 

Ratafia  de  fruits  rouges. 

Prenez  deux  livres  de  cerises  dont  vous  ôterez 
les  queues  et  les  noyaux,  une  livre  de  groseilles, 
une  livre  de  guignes  noires  , une  livre  de  fram- 
boises , une  livre  de  mures,  que  vous  mettrez 
après  , si  vous  ne  les  avez  point  dans  le  même 
teins  ; écrasez  tous  ces  fruits  ensemble  pour  les 
mettre  dans  une  cruche  avec  leur  jus  et  les  noyaux 
de  la  moitié  des  cerises  que  vous  aurez  pilés;  lais- 
sez cuver  le  tout  ensemble  pendant  trois  jours  , 
et  ensuite  vous  passerez  le  jus  dans  un  tamis  pour 
le  remettre  dans  la  cruche  avec  autant  d’eau-de- 
vie  que  vous  avez  de  jus  de  fruit  , un  quarteron 
de  sucre  par  pinte  de  ratafia  , un  bâton  de  ca- 
ndie , laissez  infuser  pendant  deux  mois,  ensuite 
vous  tirerez  le  ratafia  au  clair  pour  le  mettre  dans 
des  bouteilles. 


Vin  de  cerises. 

Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerises,  pre- 
nez quinze  livres  de  cerises  , avec  deux  livres  de 
groseilles  que  vous  écrasez  bien  ensemble  , pilez 
les  deux  tiers  de  noyaux  que  vous  mêlez  ensem- 
ble ; mettez  le  tout  dans  un  baril  avec  un  quar- 
teron de  sucre  par  pinte  de  jus  ; il  faut  que  le 
baril  soit  plein,  et  vous  ne  le  couvrez  qu’avec  une 
leuilîe  de  vigne  et  du  sable  autour  , jusqu  a ce 
quil  ne  bouille  plus  , et  cela  pendant  près  de 
trois  semaines  qu’il  sera  à bouillir  ; il  faut  avoir 
soin  de  tenir  toujours  le  baril  plein,  en  y mettant 
a mesure  du  jus  de  cerises;  ensuite,  quand  il  ne 
bouillira  plus  , vous  Je  boucherez  avec  un  bon- 
don  , et  deux  mois  après  vous  le  retirerez  au  clair. 
pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

:■  Recette  pour  faire  la  bonne  liqueur  nommée  ves - 
petro  , approuvée  des  médecins  du  Roi  à Mont- 
pellier. 

Prenez  une  bouteille  de  gros  verre  ou  de  grès 
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qui  tienne  un  peu  plus  tic:  deux  pintes  de  Paris  , 
mettez  deux  pintes  de  bonne  eau-de-vie,  ajoulez- 
y les  graines  qui  suivent,  après  que  vous  les  au- 
rez concassées  grossièrement  dans  un  mortier  ; 
savoir  ; deux  gros  de  graines  d angélique  , une 
once  de  graines  de  coriahdre , une  bonne  pincée 
de  fenouil,  autant  d'anis  : ajoulez-y  le  jus  de  deux 
citrons  avec  les  zestes  des  écorces,  une  livre  de 
sucre  , laissez  infuser  le  tout  dans  la  bouteille 
pendant  quatre  ou  cinq  jours,  ayez  soin  de  re- 
muer de  tems  en  tems  la  bouteille  pour  faire  fon- 
dre le  sucre  , ensuite  vous  passez  la  liqueur  pour 
la  rendre  plus  claire  par  le  coton  ou  par  le  pa- 
pier gris  , et  la  mettez  dans  des  bouteilles  que 
vous  aurez  soin  de  bien  bouclier. 

Propriété  du  vespetro . 

Il  est  bon  pour  les  douleurs  d’estomac,  indi- 
gestions et  vomissemens,  coliques  , obstructions, 
points  de  côté  et  de  mamelles , maux  de  reins  , 
difficulté  d’uriner,  gravelle , oppression  de  rate 
et  de  dégoût,  tournoiemens  de  cerveau,  rhuma- 
tisme , courle  baleine  , fait  mourir  les  vers  des 

Îietits  enfans,  en  leur  en  faisant  prendre  une  cuil- 
erée  pendant  quatre  ou  cinq  matinées  ; préserve 
du  mauvais  air  en  en  prenant  une  cuillerée  à jeun, 
et  s’en  frottant  le  nez  et  les  tempes  : cette  li- 
queur satisfait  tous  ceux  qui  en  ont  usé  dans  le 
besoin.  Un  homme  d honneur  et  de  probité  assure 
qu’étant  incommodé  du  flux  hépatique  qui  lui 
causoit  une  affliction  continuelle,  l'usage  de  cette 
liqueur  le  lui  lit  passer  et  le  guérit. 

Ratafia  de  noyaux  et  de  graines. 

Pour  faire  le  ratafia  de  noyaux,  il  faut  prendre 
une  livre  d’amandes  d'abricots  , en  choisir  les 
plus  beaux  et  les  meilleurs,  l’on  peut  se  servir 
des  autres,  faute  des  premiers. 

Vous  b*  mettrez  infuser  clans  deux  pintes 
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d’eau-de—vie  et  une  pinte  d’eau  , une  livre  de 
sucre,  une  poignée  de  coriandre,  un  peu  de  ca- 
nelle,  pendant  huit  jours,  vous  les  passerez  en- 
suite à la  chausse  et  qu’il  soit  bien  clair,  et  le 
mettez  après  dans  des  bouteilles-,  tous  les  rata- 
fias de  graines  et  autres  noyaux,  se  font  de  la 
même  façon. 

Ralqfia  de  fleurs  d'oranges. 

Prenez  une  livre  de  fleui's  d’oranges  épluchées, 
avec  deux  pintes  d eau-de-vie,  une  pinte  deau, 
une  livre  de  sucre,  mettez-les  infuser  vingt-quatre 
heures,  et  ensuite  passez-les  à la  chausse  copime 
les  autres. 

Autre  ratifia  de  fleurs  d'oranges. 

Mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée  , trou 
quarterons  de  fleurs  d’oranges  , trois  chopines 
d’eau,  deux  pintes  d’eau-de-vie,  une  livre  et  de 
mie  de  sucre;  mettez  cette  cruche  dans  un  chau- 
dron plein  d’eau  que  vous  faites  bouillir  sur  le 
feu  pendant  dix  heures,  ensuite  vous  lôtez  du 
feu,  et  le  laissez  refroidir  dans  la  cruche  avant 
que  de  le  passer  au  clair. 

Ratafia  de  coi'igs. 

Prenez  de  bons  coings  que  vous  pilerez  après 
en  avoir  ôté  les  pépins  et  la  pelure,  pressez-les 
bien  dans  un  torchon  neuf,  mesurez  le  jus  que 
Yons  en  tirerez , mettez  deux  pintes  d’eau-de-vie 
sur  trois  pintes  de  jus,  et  un  quarteron  de  sucre 
par  pinte,  de  la  canelle  , de  la  coriandre,  gin- 
gembre et  macis,  le  tout  modérément,  vous  fe- 
rez infuser  le  tout  ensemble  pendant  dix  ou  douze 
jours,  bouchez  bien  la  cruche  où  vous  avez  mis 
votre  ratafia  pour  qu’il  ne  prenne  point  l’évent  ; 
il  faut  ensuite  le  passer  à la  chausse  bien  claire  , 
et  le  mettez  dans  des  bouteilles  bien  propres. 

Quand  il  sera  bien  bouché , vous  le  mettrez 
a la  cave  : plus  il  sera  vieux  , meilleur  il  sera. 
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Ratafia  de  Jienrs  d’oranges. 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  verre  deau,  faites  bouillir  et  écumer,  conti- 
nuez de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l'é- 
cumoire dedans,  et  soufflant  au  travers  des  trous, 
il  en  sorte  de  grosses  étincelles  de  sucre,  ôtez- 
le  du  feu  , mcttez-y  une  demi-livre  de  feuilles  de  ' 
fleurs  d oranges  ; faites-les  bouillir  deux  ou  trois 
bouillons  avec  le  sucre  , ôtez-les  du  feu  et  les 
couvrez  bien  , laissez-les  dans  le  sucre  cinq  ou 
six  heures,  ensuite  vous  les  remettrez  sur  un  petit 
feu  avec  une  pinte  d’eau- de -vie  , laissez-les  sur 
le  feu  sans  trop  chauffer,  seulement  le  tems  qu’il 
faut  pour  que  le  sucre  soit  bien  mêlé  avec  leau- 
de-vie  ; après  vous  passez  votre  ratafia  dans  une 
serviette , et  le  mettrez  dans  des  bouteilles , vous 
vous  réglerez  sur  cette  dose  pour  la  quantité  que 
vous  voulez  faire.  Pour  garder  les  fleurs  d’oran- 
ges qui  vous  ont  servi  à faire  votre  ratafia,  après 
qu  elles  sont  bien  pressées  , vous  prenez  une  demi- 
livre  de  sucre  que  vous  mettez  dans  une  poêle 
avec  un  peu  d’eau,  faites  bouillir  et  écumer, 
continuez  de  faire  bouillir,  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant deux  doigts  dans  de  l’eau,  les  mettant  dans 
le  sucre,  et  les  trempant  dans  l’eau  fraîche,  que 
le  sucre  qui  tient  à vos  doigts  se  casse  net;  alors 
vous  y mettrez  les  fleurs  d’oranges  et  lui  ferez 
faire  un  petit  bouillon,  ôtez-les  du  feu  et  les  re- 
muez toujours  jusqu’à  ce  que  le  sucre  devienne 
en  poudre,  et  les  mettez  après  sur  un  tamis, 
ayez  soin  de  mettre  quelque  chose  dessous  pour 
ne  pas  perdre  le  sucre  qui  passe  au  travers  ; ces 
fleurs  d oranges  se  conservent  dans  un  endroit 
>ec  ; elles  vous  servent  pour  mettre  dans  des 
cremes  et  à tout  ce  qui  a besoin  de  fleurs  d’o- 
ranges hachées. 

Ratafia  d’anis. 

Pour  faire  deux  pintes  de  ratafia  d’anis  > 
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mettez  une  livre  Je  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  denii-setier  d'eau,  failes-les  bouillir  ensem- 
ble jusqu'à  ce  cpie  le  sucre  soit  bien  écume  et 
clair,  ensuite  vous  faites  bouillir  un  demi-setier 
d’eau:  mettez-y  trois  onces  dams,  ôtez-le  du 
l feu  sans  qu’il  bouille,  laissez-le  infuser  un  quart- 
dheure  et  le  mettez  dans  le  sucre  avec  trois  clio- 
pines  d’eau-de-vie  ; remuez  le  tout  ensemble 
avant  que  de  le  mettre  dans  une  cruche , bou- 
chez bien  la  cruche  et  la  mettez  au  soleil;  laissez 
infuser  le  ratafia  pendant  trois  semaines  ; avant 
que  de  le  mettre  dans  les  bouteilles,  vous  le 
passerez  dans  une  serviette  ou  une  chausse,  si 
vous  en  avez  une. 

Ratafia  de  genièvre. 

Pour  faire  trois  pintes  de  ratafia  de  genièvre  1 
mettez  dans  une  cruche  deux  pintes  d’eau-de-vie 
avec  une  bonne  poignée  de  genièvre , une  livre  et 
demie  de  sucre  que  vous  laites  bouillir  aupara- 
vant avec  une  chopiue  deau  jusqu  à ce  quil  soit 
' bien  écume  et  clair,  boucliez  bien  la  cruche  et 
la  tenez  dans  un  endroit  chaud  environ  cinq  se- 
maines avant  que  de  le  passer  à la  chausse  ou 
dans  une  serviette  ; quand  il  est  bien  clair  vous 
le  mettez  dans  les  bouteilles  que  vous  avez  soin 
de  bien  bouclier.  Ce  ratafia  est  stomaclial  et  bon 
quand  il  est  gardé  long-tems. 

Ratafia  de  bigarades  et  de  dirons. 

Vous  ferez  celui  que  vous  voudrez;  il  se  fait 
de  la  même  façon  : prenez  huit  bigarades  ou 

huit  citrons,  pclez-lcs  légèrement  sans  les  anti- 
ciper sur  le  blanc,  coupez  cette  pelure  en  petits 
zestes , et  les  mettez  dans  une  cruche  avec 
trois  chopines  d'eau-de-vie  et  les  faites  infuser 
ensemble  trois  semaines  : ensuite  vous  mettez 
une  livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec  un  demi- 
setier  d’eau,  faites-les  bouillir  ensemble  et  bien 
éenmer,  mettez -les  dans  la  cruche  avec  de 
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eau- te- vie  el  les  laissez  encore  infuser  douze 
ou  quinze  jours  apres  vous  le  passez  pour  le 

fia  est  d'iïr  dCS  V?Utf'lleS’  la  boiU<S  ce  rata- 
«a  est  dure  garde  plusieurs  années. 

Ratafia  de  jioijc . 

„ne°do,lie  kS  noix.solU  formées,  vous  en  prenez 
une  douzaine  entières,  fendez-les  par  la  moitié 

et  les  mettez  dans  une  cruclie  arec  trois  clio- 
l' eau-de-Tie , bouchez  bien  la  cruche  et  la 
ez  dans  un  endroit  frais  pendant  six  semaines- 
I faut  avoir  attention  de  remuer  de  teins  en  tems 
ia  cruche  , ensuite  vous  mettez  une  livre  de  su- 
cre  dans  une  poêle  avec  un  demi-setier  d'eau,  fai- 
es  Lomlhr  et  ecumer,  après  que  vous  aurez  passé 
u-de-vie  dans  une  serviette,  vous  y mettrez 
le  sucre  avec  un  petit  morceau  de  candie  et  une 
pinece  ce  coriandre,  laissez  encore  infuser  envi- 
ron un  mois;  et  vous  le  tirerez  au  clair  pour  le 
mettre  dans  des  bouteilles. 


Toutes  sortes  de  sirops  pour  l’hiver , comme 
fra  ses , grbseilles  ^ framboises  et  mûres. 

-,  î>J'enez  c^eux  livres  de  sucre  pour  une  livre 
no  mit,  vous  lerez  d abord  cuire  votre  sucre 
au  cale , comme  il  est  expliqué  pour  la  gelée  de 
groseilles,  page  567,  et  ensuite  vous  y\nettrez 
«ne  ivre  de  fruits,  et  d’abord  qu’il  aura  fait  un 
bouillon  court,  vous  le  retirerez  du  feu  et  le 
mettrez  égouter  sur  un  tamis;  quand  il  sera 
iroid,  mettez-le  dans  des  bouteilles,  bouchez-les 
seulement  avec  du  papier , vous  en  ferez  de  l’eau 
pour  boire  ou  pour  glacer, 


Sirop  violât. 

Sur  un  quarteron  de  violettes  épluchées  que 
vous  mettez  dans  une  terrine,  versez  dessus 
un  demi-setier  d’eau  bouillante,  mettez  quel- 
que chose  de  propre  sur  les  violettes  pour  les 
tenir  enfoncées  dans  l'eau,  couvrez-les  et  les 
mettez  sur  de  la  cendre  chaude  pendant  deux, 
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heures,  ensuite  vous  passez  les  violettes  au  tra- 
vers d’un  linge  que  vous  pressez  fort  pour  faire 
sortir  l’eau;  cette  quantité  de  violettes  doit  vous 
rendre  près  d’une  pinte , si  vous  en  avez  une 
pinte , vous  mettrez  deux,  livres  et  demie  de 
sucre  dans  une  poêle  avec  un  demi-setier  d’eau; 
faites-le  bouillir  et  ccumer,  continuez  de  le  faire 
bouillir  jusqu'à  ce  que  trempant  les  doigts  dans 
l’eau  et  les  mettant  dans  le  sucre  vous  les  re- 
trempez dans  l’eau,  que  le  sucre  qui  tieut  à vos 
doigts  se  casse  net;  alors  vous  y versez  votre  eau 
de  violettes.  Ayez  grand  soin  que  votre  sirop  ne 
bouille  pas;  quand  ils  seront  bien  incorporés  en- 
semble, mettez  le  sirop  dans  une  terrine,  cou- 
vrez la  terrine  et  la  mettez  sur  une  cendre  chaude 
pendant  trois  jours,  que  vous  entretiendrez  dune 
chaleur  la  plus  égale  que  vous  pourrez,  sans 
être  trop  chaud;  vous  connoîtrez  que  le  sirop  sera 
fait,  eu  mettant  deux  doigts  dedans,  et  les  reti- 
rant de  l’un  contre  l’autre  ; s’il  se  forme  un 
fd  qui  ne  se  rompt  pas,  vous  le  mettrez  dans 
les  bouteilles. 

Sirop  de  cerises: 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerises  bien  mures 
et  bien  saines,  ôtez  les  queues  et  les  noyaux,  et 
les  mettez  sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau, 
faites  les  bouillir  huit  ou  dix  bouillons  et  les  pas- 
sez au  tamis,  mettez  deux  livres  de  sucre  sur  le 
feu  avec  un  verre  d’eau,  faites-le  bouillir  et  bien 
écumer,  continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce 
que  trempant  l’écumoire  dedans  et  la  secouant 
sur  le  sucre,  et  soufflant  après  au  travers  des  trous, 
il  en  sorte  des  étincelles  de  sucre,  vous  y mettrez 
tout  de  suite  le  jus  de  cerises,  faites-les  bouillir 
ensemble,  jusqu’à  ce  quelles  aient  pris  la  consis- 
tance d’un  sirop  fort. 

Sirop  d’abricots. 

Suivant  le  tems  que  yous  voulez  garder  les 
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sirops,  ü faut  meure  pins  ou  moins  de  sucre 
P ™ flr0P  ü abricots  que  tous  voulez  «,rd« 
dune  saison  a l'aune,  il  faut  deux  livres  de 
sucre  pour  une  livre  de  fruits;  pour  cet  effet 
pi  eues  une  livre  dabncols  bien  mûrs,  ôtcz-en 
les  noyaux,  après  avoir  pelé  l’amande;  vous  la 
coupez  par  morceau,  coupez  aussi  les  abricots 
en  petits  morceaux,  mettez  deux  livres  de  sucre 
dans  une  poele  avec  un  verre  d’eau  et  le  faites 
cuire  comme  le  précédent  sirop  de  cerises 
mettez -y  les  aLricots  avec  les  noyaux,  faites- 
le  cuire  ensemble  à moyen  feu,  jusqu'il  ce  que 
prenant  du  sirop  avec  un  doigt  que  vous  louchez 
contre  un  autre,  il  se  forme  un  fil  en  les  ouvrant 
qui  se  soutienne  un  peu  sans  se  rompre  ; alors 
vous  les  passez  dans  un  tamis.  Vous  pouvez 
encore  faire  votre  sirop  de  celle  façon  î après 
avoir  coupe  les  abricots  et  les  noyaux  comme 
al  a ele  tut,  meltez-les  sur  le  feu  avec  un  verre 
deau,  fai  tes- les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
en  marmelade,  passez -les  dans  un  tamis  pour 
en  passer  tout  le  jus  en  l’exprimant  fort,  laissez- 
les  reposer  et  les  passez  dans  une  serviette- 
vous  mettrez  ensuite  ce  jus  dans  le  sucre  pour 
Je  taire  bouiinr  jusqu’à  la  consistance  d'un  sirop 
iort,  en  faisant  le  meme  essai  qu'à  la  façon  pré- 
cédente. J 1 


Sirop  cle  mines. 

Prenez  deux  cents  de  belles  mûres  bien  noires, 
mettez- les  sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau, 
iaues-lenr  Jane  cinq  ou  six  bouillons  jusqu’à  ce 
quelles  aient  rendu  tout  le  jus  et  les  passez  dans 
un  tamis  , laissez-le  reposer  et  le  rapasser  une 
seconde  fois  dans  un  tamis  plus  serré,  prenez 
ceux  livres  de  sucre  que  vous  mettez  sur  le  feu 
avec  un  demi-setier  d’eau,  faites-le  bouillir  et 
ec limer  ; continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à 
ce  que  trempant  deux  doigts  dans  l’eau  et  les 
mettant  dans  le  sucre,  vous  les  retrempez  dans 
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]'eau  fraîche  , que  le  sucre  qui  vous  îeste  clans 
les  doigts  se  casse  net,  mettez  votie  eau  cle 
mûres,  faites  chauffer  jusqu  a ce  quelle  soit  in- 
corporée avec  le  sucre;  ayez  attention  quelle 
ne  bouille  point,  vous  les  mettrez  après  clans  une 
terrine  bien  couverte  pour  la  mettre  sur  la  cendre 
chaude  pendant  trois  jours,  l’entretiendrez  d’une 
chaleur  égale  le  plus  que  vous  pourrez  sans  être 
brûlante , vous  connoîtrez  quil  est  à son  point, 
lorseju’en  prenant  du  sirop  avec  un  doigt  et  1 ap- 
puyant contre  l’autre,  et  les  ouvrant  tous  les 
deux , il  se  forme  un  fil  qui  ne  se  rompt  pas  aisé- 
ment , vous  le  mettrez  dans  clés  bouteilles , et 
11e  le  boucherez  que  quand  il  sera  tout  — à -fait 
froid. 

Sirop  1I0  verjus. 

Prenez  deux  livres  de  cassonade  que  vous 
mettrez  sur  le  feu  avec  un  demi-setier  d’eau, 
faites  bouillir  et  ccumer,  continuez  cle  la  faire 
bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumoire  dans 
la  cassonade,  la  secouant  dessus,  vous  soufflez 
au  travers  des  trous’,  il  en  doit  sortir  du  sucre 
qui  s’envole  en  étincelles;  meltez-y  du  verjus 
préparé  de  celte  façon:  prenez  deux  livres  de 
verjus  bien  verd  et  gros,  olez-en  les  grappes 
et  les  pilez,  exprimez -en  le  jus  en  le  passant 
clans  un  tamis  serré , laissez-le  reposer  et  le  lirez 
au  clair,  mettez -le  dans  la  cassonade  pour  les 
faire  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  quil  soit  ré- 
duit en  sirop  fort,  ce  que  vous  connoîtrez  quand 
il  se  formera  un  lil  clans  vos  doigts  comme  le 
précéJent. 

Sirop  (le  coings. 

Prenez  une  douzaine  cle  coings  très-mûrs,  otez- 
en  les  cœurs  et  les  peaux,  pilez  la  char  et  la 
mettez  dans  un  gros  torchon  pour  la  tordre  à 
force  cle  bras,  par  ce  procédé  vous  en  tirerez 
tout  le  jus:  laissez  reposer  ce  jus  et  le  tirez  au 
clair;  sur  un  demi-setier  yous  prendrez  une 
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livre  de  cassonade  que  vous  ferez  cuire  de  la 
meme  façon  que  celle  de  sirop  de  venus;  quand 
votre  cassonade  aura  son  degré  de  cuisson  vous 
y mettrez  le  jus  de  coings  que  vous  ferez  bouillir 
ensemble  jusqu  à ce  que  le  sirop  ait  la  même 
consistance  que  le  précédent. 

Sirop  de  guimauve. 

laites  cuire  une  livre  de  cassonade  de  la 
même  façon  que  celle  pour  le  sirop  de  verjus 
ensuite  vous  y mettrez  une  eau  de  guimauve  faite 
de  cette  façon:  faites  cuire  dans  une  chopine 
deau  trois  quarterons  de  racine  de  guimauve 
liacbee,  après  l’avoir  ralissée  et  lavée,  laissez- 
la  bouillir  jusqua  ce  que  l’eau  se  colle  après  les 
doigts,  ensuite  vous  la  mettrez  dans  un  torchon 
pour  la  tordre  à force  de  bras  ; laissez-la  reposer- 
et  la  retirez  au  clair,  prenez-en  le  plus  clair  pour 
le  mettre  dans  la  cassonade,  et  les  faites  bouillir 
ensemble  jusqua  ce  qu  ils  aient  la  consistance 
d un  sirop  fort  comme  les  précédées. 

Sirop  de  pomme. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  de  reinette 
bien  saines,  coupez-les  en  tranclies  le  plus  min- 
ce que  vous  pourrez,  et  les  faites  cuire  avec 
un  demi— sétier  d’eau;  quand  elles  sont  en  mar- 
melade, vous  les  mettez  dan  un  torchon  pour 
les  tordre  fort  et  eu  exprimer  tout  le  jus,  laissez 
reposer  ce  jus  et  le  tirez  au  clair;  sur  un  démi- 
né1, vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre  de  la 
même  façon  que  pour  le  sirop  de  cerises;  quand 
il  sera  a sou  point  de  cuisson,  mettez-y  votre  jus 
de  pommes  et  les  faites  bouillir  ensemble  jus- 
qu’à ce  que  prenant  du  sirop  avec  un  doigt  et 
l’appuyant  contre  l’autre  et  les  ouvrant  tous  les 
deux } d se.  lorme  un  fil  qui  ne  se  rompe  pas 
aisément.  1 

Sirop  de  citron. 

Le  s;rop  de  citron  ne  se  fait  ordinairement 
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que  lorsqu'on  veut  servir  ; pour  cet  effet  , vous 
mettez  une  demi-livre  cle  sucre  dans  une  poêle 
avec  un  petit  verre  d’eau  , faites  - le  bouillir  et 
écumer , continuez  de  les  faire  bouillir  jusqu’à  ce 
que  prenant  du  sucre  avec  un  doigt  et  l’appuyant 
contre  l’autre  , vous  les  ouvrez  tous  les  deux  , il 
se  forme  un  fil  qui  se  rompt  et  forme  une  goutte 
sur  le  doigt,  alors  vous  y mettez  le  jus  d’un  petit 
citron,  faites  faire  encore  quelques  bouillons,  et 
vous  en  servez. 

Sirop  de  capillaire. 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capillaire , met- 
tez -les  dans  une  chopine  d’eau  bouillante  et  les 
retirez  dans  le  moment  pour  les  mettre  infuser 
au  moins  douze  heures  Sur  la  cendre  chaude  , 
et  les  passez  dans  un  tamis  ; ensuite  vous  les  met- 
tez dans  un  sucre  préparé  de  cette  façon  : met- 
tez une  livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec  un 
bon  verre  deau  , faites  - le  bouillir  et  écumer  } 
continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant deux  doigts  dans  de  1 eau  fraîche  et  ensuite 
dans  le  sucre  , et  les  retrempant  promptement  à 
1 eau  fraîche , le  sucre  qui  reste  à vos  doigts  se 
casse  net,  mettez— y votre  eau  de  capillaire  sans 
les  faire  bouillir;  vous  les  ôterez  aussitôt  qu'ils  se- 
ront  mêlés  ensemble  pour  les  mettre  dans  une 
terrine  que  vous  couvrez  et  mettez  sur  de  la  cen- 
dre chaude,  que  vous  entretiendrez  dune  cha- 
leur égale  sans  être  brûlante  pendant  trois  jours, 
vous  connoitrez  que  le  sirop  sera  fait , lorsqu’en 
prenant  de  ce  sirop  avec  un  doigt  et  l’appuyant 
contre  l’autre , les  ouvrant  tous  les  deux,  ils  se 
forme  un  fil  qui  ne  se  rompt  pas  aisément , vous 
le  mettez  dans  les  bouteilles  et  ne  les  bouche- 
rez que  lorsqu’elles  seront  tout-à-fait  froides. 

Sirop  d'orgeat. 

Suivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de 
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sirop  , tous  vous  réglerez  sur  la  dose  qui  va  être 
marquée  ; sur  une  demi-livre  d’amandes  douces, 
vous  y mettrez  deux  onces  de  graines  des  quatre 
semences  froides  , et  une  demi-once  d amandes 
amères  , mettez  les  amandes  dans  de  l'eau  bouil- 
lante et  les  retirez  du  feu,  vous  les  ôterez  quand 
la  peau  s'ôtera  facilement,  et  à mesure  que  vous 
ôtez  les  peaux  , jelez-les  dans  l’eau  fraîche  , faites 
les  égouler  pour  les  mettre  dans  un  mortier  avec 
les  semences  froides,  pilez  le  tout  ensemble  jus- 
qu’à ce  quelles  soient  très-fines;  et  pour  empê- 
cher qu  elles  ne  tournent  en  huile , vous  y met- 
trez de  tems  en  tems  une  demi  - cuillerée  à bou- 
che d’eau,  ensuite  vous  les  délayez  dans  un  bon 
demi-seticr  d’eau  tiède  , mettez  - les  sur  la  cendre 
chaude  pour  les  faire  infuser  pendant  trois  heures, 
passez-les  dans  une  serviette  ouvrée,  en  les  bour- 
rant avec  une  cuiller  de  bois  pour  faire  sortir 
toute  l’expression  des  amandes  ; ensuite  vous  pre- 
nez nue  livre  de  sucre  que  vous  faites  cuire  comme 
celui  du  sirop  de  capillaire  , et  les  finissez  de  la 
même  façon  sur  la  cendre  chaude. 

Sirop  de  coquelicot. 

Le  coquelicot  est  une  fleur  qui  vient  dans  les 
blés,  dont  on  fait  un  sirop  qui  est  bon  pour  le 
rhume  , prenez  - en  une  demi  - livre  que  vous 
mettrez  dans  une  terrine  , et  versez  dessus  une 
chopine  d’eau  bouillante  , laissez -le  infuser  pen- 
dant vingt-quatre  heures  sur  de  la  cendre  chaude  ; — 
ensuite  vous  le  ferez  bouillir  deux  bouillons  , et 
le  passerez  dans  un  tamis  , en  le  pressant  fort 
pour  en  faire  sortir  tout  le  suc,  mettez  une  livre 
de  sucre  dans  une  poêle  avec  mi  verre  d’eau  ; 
faites  - le  bouillir  et  bien  écumer  , mettez  - y 
après  votre  eau  de  coquelicot  et  Jes  faites  bouil- 
lir ensemble  jusqu’à  la  consistance  d’un  sirop  , 
que  vous  connoîtrez  en  prenant,  avec  le  doigt,  et 
l’appuyant  contre  l’autre  , il  $e  forme  un  fil  (ll|i 


BOURGEOISE.  ZjO 

11e  se  rompe  pas  aisément  ; le  sirop  de  fleurs  de 
pèches  se  fait  de  la  même  façon. 

Sirop  de  choux  roug  s pour  fortifier  la  poitrine. 

Coupez  et  lavez  un  gros  chou  rouge  , mettez- 
1c  dedans  une  niarniitte  airec  de  l’eau  pour  le  faire 
cuire  trois  ou  quatre  heures  , et  qu'il  ne  reste 
tout  au  plus  qu’une  chopine  d’eau,  passez  le  chou 
dans  un  tamis  en  le  pressant  fort  pour  en  faire 
sortir  tout  le  suc  , laissez -le  reposer  et  le  tirez 
an  clair,  prenez  une  livre  de  miel  de  Narbonne 
que  vous  mettez  dans  une  poêle  avec  un  verre 
deau  , ! a i tes  - le  bouillir  en  lécumant  souvent  ; 
lorsque  Je  miel  sera  bien  clair,  mettez -y  votre 
eau  de  chou  pour  les  faire  bouillir  ensemble, 
jusqu  à la  consistance  du  sirop  précédent. 
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des  conserves. 

Conserves  de  violettes. 

P . 

JL  R E N e z une  feuille  de  papier  blanc  que  vous 
laissez  en  double  , et  la  pliez  tout  autour  pour 
lui  faire  un  bord  de  la  hauteur  d’un  bon  pouce  , 
comme  si  vous  vouliez  laire  une  caisse  , ayez 
une  livre  de  sucre  que  vous  mettez  dans  une  poêle 
avec  un  verre  d eau , faites  bouillir  et  écumer  , con- 
tinuez de  le  faire  bouillir  jusqu'à  ce  que  Irem- 
pant  l’écumoire  dedans  , et  la  secouant  d’un  re- 
vers de  main  il  s enlève  en  l’air  de  longues  étin- 
celles qui  se  tiennent  ensemble  , vous  fêtez  du 
leu,  et  quand  il  sera  à demi-froid  , vous  y met- 
trez des  violettes  épluchées  que  vous  pilez  très- 
un  , dans  un  petit  mortier,  délayez  - les  bien 
ivcc  le  sucre  en  les  remuant  promptement  avec 
me  cuiller  de  bois  ou  une  spatule  sans  les  re- 
nettre  au  feu,  et  les  versez  tout  de  suite  dans 
e moule  de  papier  j quand  elles  seront  presque 
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froides  vous  passerez  le  couteau  par  - dessus  eu 
marquant  des  façons  en  carré  ou  en  long  , et 
quand  elles  seront  tout  - à -fait  froides  , vous  n'au- 
rez plus  qu’à  les  rompre  pour  vous  en  servir. 

Conserve  cle  groseilles. 

Prenez  une  livre  de  groseilles  rouges,  ôtez-en 
les  grappes  et  les  mettez  sur  le  feu  avec  un 
verre  d’eau,  faites  -les  cuire  jusqu’à  ce  qu’elles 
aient  rendu  leur  eau,  passez -les  dans  un  tamis 
en  les  pressant  fort  et  qu’il  ne  reste  que  les 
peaux,  dans  le  tamis  , mettez  tout  ce  que  vous 
aurez  passez  sur  le  feu  et  le  faites  réduire  jus- 
qu’à ce  que  cela  vous  forme  une  marmelade 
épaisse,  mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poêle 
avec  un  verre  d’eau,  faites  bouillir  et  écurner , 
continuez  de  faire  bouillir  jusqu'à  ce  que  trem- 
pant les  doigts  dans  l'eau  , ensuite  dans  le  su- 
cre , et  les  remuant  dans  de  l’eau , le  sucre  qui 
reste  dans  vos  doigts  se  casse  net,  ôtez -le  du 
feu  et  y mettez  votre  marmelade  de  groseilles , 
remuez -le  ensemble  jusqu’à  ce  que  vous  voyez 
qu’il  se  forme  une  petite  glace  dessus  , dressez- 
la  dans  un  moule  de  papier  comme  celle  de 
violettes. 

Conserve  de  framboise. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  meme 
façon  que  pour  la  conserve  de  groseilles  , et  vous 
y mettrez  des  framboises  préparées  de  cette  fa- 
çon : écrasez  et  passez  au  tamis  une  livre  de 
framboise  avec  deux,  onces  de  groseilles  rouges, 
le  tout  épluché;  et  mettez  ensuite  ce  quia  passe 
au  tamis  dans  une  poêle  sur  le  feu  pour  le 
faire  dessécher,  vous  les  mettrez  après  dans  le 
sucre  , et  finirez  votre  conserve  comme  celle 
de  groseilles. 

Conserve  de  cerises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  meme 
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façon  que  pour  la  conserve  Je  groseilles , prenez 
une  livre  Je  belles  cerises,  ôtez -en  les  queues 
et  les  noyaux,  mettez -les  sur  le  feu  pour  leur 
l’aire  rendre  leur  eau,  ensuite  vous  les  passez  dans 
un  tamis  en  les  pressant  fort  pour  quil  ne  reste 
que  les  peaux  dans  le  tamis , mettez  sur  le  feu 
tout  ce  que  vous  avez  passé  pour  le  faire  dessé- 

Îcher  , Unissez  votre  conserve  comme  celle  de 
groseilles. 

Conserve  cle  fleurs  d'oranges  . 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  grand  verre  d’eau,  faites  bouillir  et  écumer  , 
continuez  de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant l'écumoire  clans  le  sucre,  et  la  secouant  d’un, 
revers  de  main  , il  s’envole  des  étincelles  qui 
se  tiennent  l une  à l’autre  ; ensuite  vous  l’ôtez  du 
; feu  et  y mettez  des  fleurs  d’oranges  préparées  de 
t celle  façon  , prenez  quatre  onces  de  feuilles  de 
fleurs  d’oranges  bien  blanches,  coupez -les  de 
quelques  coups  de  couteau,  et  les  mouillez  avec 
le  j us  de  la  moitié  d'un  citron  , mettez -les  dans 
le  sucre  et  les  remuez  sans  être  sur  le  feu  jus- 
qu’à ce  que  le  sucre  devienne  blanc  autour  de  la 
poêle  ; alors  vous  les  versez  tout  de  suite  dans 
le  moule  de  papier  comme  les  précédens. 

Conserve  d’abricots. 

faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même 
façon  que  celui  de  la  conserve  de  violettes  : 
quand  il  est  à son  point,  mettez -y  un  quarteron 
pesant  de  marmelade  d’abricots  faite  de  ceLte 
façon  : prenez  quinze  ou  dix-huit  abricots  suivant 
leur  grosseur,  qui  ne  soient  pas  tout-à-fait  mûrs , 
ôtez-en  les  noyaux  et  les  peaux,  coupez-les  par 
morceaux,  et  les  faites  cuire  avec  un  peu  deau 
jusqu  à ce  qu’ils  soient  en  marmelade  bien  des- 
séchée et  épaisse  , mettez -la  dans  le  sucre  , et 
finissez  la  conserve  comme  celle  de  groseilles. 
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Conserve  de  pêches. 

Elle  se  fait  de  la  même  façon  que  celle  d'abricots. 

Conserve  de  verjus. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même 
façon  que  celui  de  la  conserve  de  violettes  ; 
quand  il  sera  a son  point  de  cuisson  vous  lolez 
du  feu  et  le  remuez  environ  deux,  minutes  , et 
ensuite  vous  y mettrez  une  marmelade  de  ver- 
jus faite  de  cette  façon  : prenez  une  livre  de  ver- 
jus mùr  ; ôlez-en  la  grappe  et  le  mettez  sur  le 
feu  pour  le  faire  cuire  jusqu  à ce  qu'il  .soit  en 
marmelade,  et  le  metLez  dans  un  tamis  pour  le 
presser  fort  jusqu'à  ce  qu’il  11e  reste  dans  le  tamis 
que  les  peaux  et  les  pépins,  remettez  la  marme- 
lade sur  le  feu  pour  la  faire  dessécher  jusqu  a ce 
quelle  soit  bien  épaisse,  vous  la  mettez  dans  le 
sucre  , et  les  remuez  bien  ensemble  jusqu’à  ce 
que  le  sucre  commence  à blanchir  sur  les  bords 
de  la  poêle  ; versez-la  tout  de  suite  dans  le  moule 
comme  celle  de  violettes. 

Conserve  de  guimauve. 

Coupez  en  très-petils  morceaux  environ  une 
livre  cle  guimauve  après  l’avoir  ratissée  et  lavée  , 
faites-la  cuire  dans  un  pot  avec  un  verre  deau 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  en  marmelade , passez  - la 
dans  un  tamis  en  la  pressant  fort,  remettez  sur 
le  feu  ce  que  vous  avez  passé,  remuez  toujours 
jusqu’à  ce  quelle  soit  bien  épaisse,  faites  cuire 
une  livre  de  sucre  de  la  meme  façon  que  celui 
de  la  conserve  de  groseilles,  mettez-y  de  la  mar- 
melade, et  la  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  com- 
mence à blanchir  sur  les  bords  de  la  poêle  ; ver- 
sez-la dans  le  moule  comme  les  précédentes. 

Conserve  de  raisin. 

Ordinairement  pour  toutes  sortes  de  confi- 
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s tares  de  raisins  Ion  prend  du  muscat,  parce  qu’il 

• est  le  meilleur  ; prenez  une  livre  et  demie  de 
i raisins,  ôtez-en  les  grappes,  mettez-les  sur  le  feu 

pour  les  faire  crever  , ensuite  vous  les  passez  à 
. force  dans  un  tamis  jusqu'à  ce  qu’il  ne  reste  plus 
; que  les  peaux  et  les  pépins  dans  le  tamis,  mel- 
tez  tout  ce  que  vous  avez  passé  sur  le  feu,  et 
3 les  faites  dessécher  jusqu’à  ce  que  votre  marme- 
i lade  soit  bien  épaisse  ; faire  cuire  une  livre  de 
sucre  de  la  meme  façon  que  celui  de  la  conserve 
de  groseilles;  quand  il  est  à son  point  de  cuisson, 
mettez-v  la  marmelade  et  la  finissez  de  même. 

Conserve  d’ oranges. 

Mettez  une  demi -livre  ou  trois  quarterons  de 
sucre  dans  une  poêle  avec  un  demi-verre  d’eau , 
faites  • le  bouillir  sans  l’écumer,  jusqu’à  ce  que 
trempant  l’écumoire  dans  le  sucre  et  soufflant  au 
i travers  des  trous  il  en  sorte  de  grandes  étincelles 
de  sucre,  ôtez-le  du  feu;  quand  il  sera  à moitié 
: froid,  vous  aurez  toute  prête  lecorce  d’une  orange 
douce  râpée  très-fin  que  vous  mettrez  dedans  et 
la  remuerez  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à s’épaissir,  vous  verserez  la  conserve  dans 
le  moule.  Celles  de  citron  et  de  bigarade  se  font 
de  même. 

Conserve  de  café  et  de  chocolat. 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  verre  d’eau,  faites  bouillir  et  écumer,  conti- 
nuez de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant 
l’écumoire  dans  le  sucre  , et  soufflant  au  travers 
des  trous , il  en  sorte  de  petites  étincelles  de  su- 
-cre  , ôtez-le  du  feu  et  le  laissez  un  peu  refroidir, 
mettez- y une  once  de  café  moulu  et  le  remuez 

• ensemble , quand  ils  seront  bien  mêlés  vous  ver- 
serez votre  conserve  dans  le  moule.  La  conserve 
de  chocolat  se  fait  de  même,  à cette  différence 
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iiuil  ne  faut  qu'une  demi-once  de  chocolat  râpé 

très-fin  pour  une  livre  de  sucre. 

Pâte  cVamancl  s pour  faire  de,  V orgeat. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous 
émonderez,  en  les  mettant  un  peu  tremper  dans 
l’eau  chaikle  , vous  ôterez  la  peau  de  dessus  et 
après  vous  les  ferez  bien  piler,  en  y mettant  de 
tems  en  tems  un  peu  d’eau  pour  qu’elles  ne  tour- 
nent pas  en  huile. 

Quand  elles  seront  bien  pilées,  vous  y mettrez 
une  demi-livre  de  sucre  aussi  pilé,  vous  ferez  une 
pâte  du  tout  pour  vous  en  servir  quand  vous  ju- 
gerez à propos. 

Cette  pâte  se  garde  six.  mois  et  près  d'un  an. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  servir  vous  en 
prendrez  un  morceau  gros  comme  un  œuf  que 
vous  délayerez  dans  trois  demi-  scptiers  d'eau, 
que  vous  passerez  dans  une  serviette. 

Des  gâteaux  de  fleurs  d’oranges. 

Faites  un  moule  de  papier  avec  une  feuille  de 
papier  blanc  que  vous  laissez  en  double,  et  la 
pliez  tout  autour  en  faisant  un  bord  de  la  hau- 
teur de  deux  doigts,  comme  si  vous  vouliez  faire 
une  caisse;  vous  faites  ces  moules  de  la  grandeur 
des  gâteaux  de  moyenne  grandeur  ; mettez  une 
livre  de  sucre  dans  une  poêle  avec  un  verre 
d’eau,  faites  bouillir  et  écumer , continuez  de  faire 
bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumoire  dans 
le  sucre  , et  soufflant  au  travers  des  trous  , il  s’en- 
vole de  grandes  étincelles  qui  se  tiennent  l une 
à l’autre , mettez-y  tout  de  suite  un  quarteron  de 
feuilles  de  fleurs  d’oranges,  et  les  faites  bouillir 
jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  revenu  au  point  qu'il* 
étoit  quand  vous  avez  mis  les  fleurs  d'oranges  ; 
alors  vous  les  retirez  du  feu  et  les  remuez  promp- 
tement avec  une  spatule  en  frottant  tout  autour 
de  la  poêle  et  au  milieu,  jusqu'à  ce  que  vous 
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voyiez  que  le  sucre  commence  à monter;  vous 
jetez  promptement  un  peu  de  sucre  fin  délay 
avec  du  blanc  d’œuf  pas  plus  clair  qu’une  crème 
double  , que  vous  avez  tout  prêt,  remuez  promp- 
tement et  versez  votre,  gâteau  dans  le  moule  , 
tenez  le  cul  de  la  poêle  sur  le  gâteau  pendant 
quelle  est  chaude,  parce  que  cela  empêche  qu  il 
i ne  tombe.  Los  gâteaux  de  vîoletles  se  font  de  la 
meine  façon  , à celte  différence  que  pour  un 
quarteron  de  violettes  il  ne  faut  que  trois  quar- 
terons de  sucre  : les  gâteaux  de  fleurs  d’oranges 
grillées  se  font  de  même,  à cette  différence  que 
vous  laites  griller  les  fleurs  d'oranges  avec  un 
peu  de  sucre  fin  avant  que  de  les  mellre  daujS 
!/  l’autre  sucre. 

I ' ' * * 

Biscuits  ordinaires. 

Suivant  la  grosseur  et  la  quantité  de  biscuit# 
i que  vous  voulez  faire  , vous  augmenterez  ou  di- 
minuerez la  dose  ici  marquée;  prenez  huit  œufs 
que  vous  mettrez  dans  une  balance  et  autant  pe- 
sant de  sucre  de  l’autre  côté , pesez  aussi  la  fa- 
îiue  en  mettant  la  pesanteur  de  quatre  œufs,  et 
la  mettez  ensuite  sur  une  assiette;  cassez  les  huit 
œufs,  mettez  les  blancs  a part  dans  une  terrine, 
et  les  jaunes  dans  une  autre  terrine  avec  le  sucre, 
et  un  peu  d’écorce  de  citron  verd  haché  très- 
fin  , battez  bien  les  jaunes  avec  le  sucre  pendant 
une  demi-heure , ensuite  vous  fouettez  les  blancs 
jusqu  a ce  qu’ils  soient  bien  montés,  mêlez -les 
avec  le  sucre,  ensuite  vous  y mêlerez  peu-à-peu 
et  légèrement , la  farine  , en  remuant  toujours 
votre  composition  de  biscuits  ; vous  avez  des  mou- 
les de  ler-blanc  ou  de  papier  qui  sont  prêts  et 
bien  beurrés  eu  dedans  avec  du  beurre  affiné 
meltez-y  votre  pâte,  ne  les  emplissez  qu’un  peu 
p us  de  moitié , jetez  du  sucre  fin  par-dessus , et 
les  faites  cuire  dans  un  four  dune  chaleur  douce 
pendant  une  demi-heure , quand  ils  seront  d’uno 
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belle  couleur  dorée,  tous  lts  retirez  des  moules 

quand  ils  sont  à demi-froids. 

Biscuits  à la  cuiller. 

Ils  se  font  de  la  même  façon  que  les  précé- 
dées, a celte  diflërence  que  la  pesanteur  des  qua- 
tre œufs  est  suffisante  , vous  ne  les  mettez  point 
dans  les  moules  ; lorsque  votre  pâte  est  faite  , 
vous  en  prenez  une  cuillerée  pour  chaque  bis- 
cuit , et  les  coucbez  en  long  sur  des  feuilles  de 
papier  blanc , après  avoir  jeté  du  sucre  fin  par- 
dessus, vous  les  laites  cuire  dans  un  four  un  peu 
plus  doux  que  les  précédées , et  quand  ils  sont 
cuits  vous  les  enlevez  tout  de  suite  de  dessus  le 
papier  avec  un  couteau. 

Biscuits  à la  liqueur. 

Mettez  cinq  œufs  dans  une  balance  et  autant 
pesant  de  sucre  fin  de  l'autre  côté,  ôtez  le  sucre 
et  pesez  autant  de  farine  , mettez  le  sucre  dans 
une  terrine  avec  de  l écorce  de  citron  verd  ha- 
ebé  et  de  la  fleur  d orange  pralinée  et  bâchée  , 
les  cinq  jaunes  d'œufs  ; battez  le  tout  ensemble 
jusqua  ce  que  le  sucre  soit  bien  mêlé  avec  les 
jaunes  , après  vous  y mettrez  la  farine , et  les 
battrez  encore  ensemble  , fouettez  les  blancs 
d’œufs  que  vous  avez  mis  à part  jusqua  ce  qu'ils 
soient  montés  en  neige,  que  vous  les  mêlez  avec 
le  sucre  et  la  farine,  pour  les  dresser.  Vous  avez 
toutes  prêtes  deux  feuilles  de  papier  blanc  que 
vous  pliez  en  long  eu  façon  de  rigole  , de  la  lar- 
geur et  hauteur  d’un  doigt,  ensuite  vous  mettrez 
deux  cuillerées  de  votre  biscuit  dans  chaque  ri- 
gole, jetez-y  du  sucre  fin  par-dessus,  et  les  faites 
cuire  dans  un  four  doux;  quand  ils  seront  de 
belle  couleur  , vous  les  enlevez  du  papier  pour 
les  mettre  sur  un  tamis , et  les  gardez  le  lems 
que  vous  voulez  dans  un  endroit  sec  , ils  sont 
excellens  pour  tremper  dans  les  liqueurs. 
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Biscuits  légers. 

Prenez  dix  œufs  , mettez  les  jaunes  de  cinq 
dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fleur  d'orange 
pralinée,  et  de  lècorce  de  citron  verd , le  tout 
haché  très-fin,  mettez-y  aussi  trois  quarterons  de 
sucre  bien  fin,  battez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce 
que  le  sucre  soit  bien  mêlé  avec  les  jaunes  et 
un  peu  liquide  ; ensuite  vous  fouetterez  les  blancs 
des  dix  œufs;  quand  ils  sont  bien  montés  en 
neige,  vous  les  mêlez  avec  le  sucre,  mettez-y 
ensuite  six  onces  de  farine  que  vous  jetez  légè- 
rement peu-à-peu,  et  remuez  à mesure  avec  le 
fouet;  dressez-les  dans  des  moules  beurrés,  sou- 
poudrez-les  de  sucre  fin,  et  les  faites  cuire  dans 
un  four  doux. 

r' 

Biscuits  de  covjitures. 

Pilez  dans  un  mortier  de  l’écorce  de  citron 
confît,  avec  une  bonne  pincée  de  fleurs  d’oranges 
pralinées,  ensuite  vous  y mettrez  deux  cuillerées 
de  marmelade  d’abricots , trois  onces  de  sucre 
fin,  quatre  jaunes  d’œufs  frais,  mettez  les  blancs 
à part,  mêlez  le  tout  ensemble,  et  le  passez  dans 
un  tamis  en  le  pressant  avec  une  cuiller,  jusqu  a 
ce  qu’il  ne  reste  plus  rien  dans  le  tamis , après 
vous  y mettrez  les  quatre  blancs  d œufs  fouettés , 
que  vous  mêlerez  avec  le  reste  ; dressez  les  bis- 
cuits en  long  sur  du  papier  blanc  comme  ceux 
à la  cuiller,  jetez  un  peu  de  sucre  fin  dessuspour 
les  glacer,  et  les  faites  cuire  dans  un  four  doux. 

Biscuits  de  chocolat. 

Pienez  six  œufs  frais,  cassez -en  quatre  pour 
mettre  les  jaunes  dans  une  terrine  , et  les  blancs 
dans  une  autre  , mettez  avec  les  jaunes  une  once 
et  demie  de  chocolat  écrasé  très  — fin  , avec  six 
onces  de  sucre  fin  , battez  le  tout  ensemble  plus 
dnn  quart- d’heure , ensuite  vous  y mettrez  les 
blancs  d’œufs  fouettés  ; après  qu’ils  seront  bien 
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mêlés,  tous  jetez  peu-à  peu  , eu  remuant  tou- 
jours, six  onces  de  farine;  dressez  vos  biscuits 
de  la  même  façon  que  ceux  a la  cuiller  sur  du 
papier  blanc  , ou  si  vous  voulez  dans  de  petits 
moules  île  papier  beurré  légèrement  en  dedans, 
jetez  un  peu  de  sucre  fin  par-dessus  pour  le  gla- 
cer; faitcs-le  cuire  comme  les  précédens. 

Biscuits  B amandes . 

ïj’on  en  fait  de  deux  sortes , d'amandes  amères 
et  d’amandes  douces  ; ces  derniers  se  font  en 
prenant  un  quarteron  d’amandes  douces  que  vous 
émondez  et  pilez  très -fin  dans  un  mortier,  et 
pour  empêcher  quelles  ne  tournent  en  huile , 
vous  y mettez  de  tems  en  tems  une  pincée  de 
sucre  fin  , ensuite  vous  les  battez  pendant  un  quart- 
d’heure  avec  une  once  de  farine  , trois  jaunes 
d’oeufs  et  quatre  onces  de  sucre  fin;  fouettez  qua- 
tre blancs  d oeufs  et  les  mêlez  avec  le  reste  de 
votre  composition  vous  avez  des  moules  de  pa- 
pier faits  en  caisse,  de  grandeur,  en  carré,  de 
deux  doigts;  beurrez-les  légèrement  en  dedans 
et  y dressez  vos  biscuits  , jetez  par-dessus  du  su- 
cre fin  mêlé  de  moitié  de  farine , faites  cuire 
dans  un  four  très -doux;  quand  ils  seront  dune 
belle  couleur  vous  les  ôterez  du  papier  pendant 
qu'ils  sont  chauds. 

Ceux  cl  amandes  amères  se  font  de  la  même 
façon  , a cette  différence  que  pour  deux  onces  d a- 
mandes  amères , il  faut  une  once  d’amandes  dou- 
ces. Vous  vous  réglerez  sur  cette  dose  pour  em 
faire  ta  quantité  que  vous  voudrez , en  mettant 
tout  le  reste  à proportion,  comme  il  est  dit  pour 
les  amandes  douces. 

Biscuits  cB Avelines. 

Ils  se  font  aussi  de  la  même  façon  que  ceux 
d’amandes  douces. 

Biscuits  à ' la.  saint  Cloud. 

Prenez  deux  onces  de  farine  de  riz  passée  au 

tamis» 
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tamis  fm , que  vous  mettrez  dans  une  terrine  avec 
une  demi-livre  de  sucre  fin,  quatre  jaune  d’œufs, 
une  pincée  de  citron  vcrd  haché  très-fin,  bat- 
tez le  tout  ensemble  un  quart-d’heure  ; ensuite 
vous  y mettrez  huit  blancs  d'œufs  fouettés,  dres- 
sez vos  biscuits  dans  de  petits  moules  de  papier 
beurrés  en  dedans  ; faites -les  cuire  dans  un 
four  doux,  quand  ils  seront  d’une  belle  cou- 
leur dorée,  vous  les  ôterez  des  moules  pendant 
qu’ils  sont  chauds,  couvrez  par- tout  le  dessus 
avec  une  glace  faite  de  cette  façon  : mettez 
sur  une  assiette  de  terre  ou  de  faïence  la  moitié 
d’un  blanc  d’œuf  avec  deux  cuillerées  de  sucre 
très -fin,  battez -les  bien  ensemble  avec  une 
cuiller  de  bois  , et  pour  bien  blanchir  votre 
glace  vous  mettrez  de  tems  en  tems  quelques 
gouttes  de  citron;  quand  elle  sera  bien  blan- 
che, vous  la  mettrez  sur  les  biscuits  , et'les 
remettrez  un  instant  dans  le  four  pour’ la  faire 
sécher. 


DES  CRÈMES  DE  DESSERT 

ET  FROMAGES  ALA  CRÈME. 
Crème  de  fraises. 

Prenez  environ  plein  un  demi-selier  de  fraises 
épluché  es , lavées  et  égoutées  que  vous  pilez 
dans  un  mortier;  faites  bouillir  trois  demi-setien 
de  crerne.  avec  un  demi-selier  de  lait  et  du 
sucre,  laissez -les  bouillir  et  réduire  à moitié 
laissez  un  peu  refroidir  et  y mettez  vos  fraises 
1 es  elayer  ensemble , délayez  aussi  qro# 
comme  un  grain  à café  de  présure  que  vous  met- 
trez  dans  la  crème,  que  quand  elle  ne  sera  plus 
tiede  , passez-la  tout  de  suite  dans  un  tamis  et  la 

Rendre  cbT/U  C0mP0tier  <ïui  P™se  aller  sur  la 

notier  « le’  SanVe  cassei’>  mettez  votre  com- 
iotier  sur  un  peu  de  cendre  cbaude,  couvre 

R 


536  LA  CUrSINIERE 
le  d’un  couvercle  et  un  peu  de  cendre  chaude 
dessus;,  quand  elle  sera  prise  vous  la  mettrez 
dans  un  endroit  frais  ou  sur  de  la  glace  jusqua 
ce  que  vous  serviez. 

Crème  de  framboises. 

Elle  se  fait  de  la  meme  façon  que  celle  de 
fraises,  à cette  différence  qu'en  retirant  la  crème 
du  feu  quand  elle  est  assez  réduite  , vous  y met- 
trez deux  jaunes  d’oeufs  frais,  que  vous  délaverez 
auparavant  avec  deux  cuillerées  de  crème , re- 
mettez un  instant  sur  le  feu  en  remuant  la  crème 
seulement  pour  faire  cuire  les  oeufs  sans  bouillir, 
de  crainte  qu  elle  ne  tourne , ensuite  vous  finirez 
comme  la  précédente. 

Crème  fouet  fée. 

) 

Prenez  une  pinte  de  bonne  crème,  mettez-ïa 
dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fleur  d’orange 
pralinée  , hachée  très-fin,  un  demi -quarteron  de 
sucre  fin,  gros  comme  une  noisette  de  gomme 
adragante  pulvérisée,  fouettez  votre  crème  et 
à mesure  quelle  mousse  vous  l’enleverez  avec 
une  écumoire  pour  la  mettre  sur  un  tamis  où  il 
y a un  plat  dessous  pour  en  recevoir  ce  qui  en 
dégoûte  ; vous  continuez  à fouettter  la  crème 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous  en  reste  pas  dans  la  ter- 
rine, et  si  vous  n’en  avez  pas  assez,  vous  pren- 
drez celle  qui  a dégoûté  du  tamis,  que  vous 
fouetterez  encore,  dressez  votre  crème  dans  un 
compotier.  Il  y en  a qui  la  garnissent  de  citrons 
confits,  coupés  en  filets,  elle  se  sert  plus  com- 
munément dans  son  naturel;  ceux  qui  aiment 
le  cil/on  peuvent  mettre  un  peu  de  citron  verd 
haché  très-fin  dans  la  crème  avant  de  la  fouet- 
ter ; pour  lors  il  hest  point  besoin  de  la  piquer 
de  citrons  confits , elle  sc  dresse  dans  le  com- 
potier en  forme  d’un  dôme , et  pour  changer , 
vous  pouvez  la  dresser  en  forme  de  plusieurs 
pelis  rochers. 


bourgeoise:. 

Prenez  une  ch  opine  de  bonne  crème, 
y une  demi- cuillerée  à café  d’eau  de  fleurs 
d’oranges  avec  un  bon  demi-quarteron  de  sucre, 
deux  œufs  jaunes  et  blancs,  fouettez  le  tout  en- 
semble jusqu  à ce  que  votre  crème  soit  épaisse, 
mettez  le  tout  dans  un  compotier  d argent,  et 
faite  prendre  votre  crème  sur  une  cendre  chaude, 
couverte  d’un  couvercle  de  tourtière  avec  un  peu 
de  feu  dessus;  quand  elle  sera  prise,  vous  la  met- 
trez rafraîchir  sur  la  glace  ou  daus  un  endroit  frais 
jusqua  ce  que  vous  serviez. 


Creme  fouettée  de  fraises  et  framboises. 

Fouettez  trois  derui-setiers  de  crème  double,  à 
mesure  quelle  mousse  vous  la  levez  avec  une 
écumoire  pour  la  metlre-dans  un  tamis  sous  lequel 
d y a un  plat  pour  recevoir  ce  qui  égoute;  lors- 
que vous  avez  tout  fouetté,  prenez  deux  poignées 
de  fraises  ou  framboises  bien  épluchées,  passez- 
les  dans  un  tamis  en  les  pressant  à force  ; met- 
tez-y  deux  onces  de  sucre  fin  que  vous  mêlez 
avec  les  fraises  ou  framboises;  ensuite  vous  mêlez 
Je  tout  ensemble  en  le  fouettant  avec  la  crème 
un  instant  avant  que  de  servir,  et  le  dressez  en- 
suite dans  le  compotier. 


Crème  à la  reine. 

Prenez  une  pinte  de  crème  que  yous  mettez 
sur  le  feu  avec  deux  onces  de  sucre,  faites -1» 
bouillir  jusqua  ce  quelle  soit  réduite  à moitié 
en  1 otant  du  feu  vous  y mettrez  une  demi-cuil- 
leree  a café  d’eau  de  fleurs  d’orange,  deux 
blancs  d oeufs  fouettés,  remuez -la  un  moment 
sur  le  feu  avec  le  fouet,  aussitôt  que  les  blancs 
a œufs  seront  cuits  , vous  la  dresserez  dans 

e compotier,  et  la  ferez  rafraîchir  avant  (rue 
cle  servir.  , t 


Fromage  naturel  à la  crème. 

Prenez  une  chopine  de  hou  lait  que  vous  faites 
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tiédir  sur  le  feu,  mettez-y  en  remuant  le  lait, 
gros  comine  un  pois  de  bonne  présure  que  vous 
délayez  avec  du  même  lait,  faites  prendre  votre 
caillé  sur  un  peu  de  cendres  en  le  couvrant  et 
mettant  un  peu  de  cendres  chaudes  sur  le  cou- 
vercle ; quand  il  est  pris  vous  mettez  le  caillé 
dans  un  petit  panier  d’osier  fait  pour  ces  petits 
fromages,  quand  il  est  bien  égouté,  vous  le  pres- 
sez dans  le  compotier  et  le  servez  avec  de  bonne 
crème  et  du  sucre  lin  dessus. 

Fromage  fouetté. 

Hachez  très-fin  un  peu  d'écorce  de  citron 
verd,  et  ie  mettez  dans  une  terrine  avec  trois 
demi-setiers  de  bonne  crème  bien  épaisse,  et  gros 
comme  un  pois  de  gomme  adragaule  en  poudre; 
fouettez  votre  crème,  à mesure  que  la  mousse  est 
épaisse,  vous  l'enlevez  avec  l’écumoire  pour  la 
mettre  dans  un  panier  d’osier;  si  le  panier  n’est 
pas  bien  serré,  il  faut  mettre  dans  le  fond  un 
morceau  de  mousseline  ou  quelqu  autre  linge 
clair;  lorsque  la  crème  est  toute  fouettée  vous 
laissez  égouter  le  fromage  jusqu’à  ce  que  vous 
serviez , vous  le  renversez  dans  un  compotier  et 
jetez  du  sucre  fin  dessus. 

Fromage  à la  princesse. 

Mettez  sur  le  feu  une  chopine  de  crème  avec 
une  pinte  de  lait,  deux  grains  de  sel,  une  écorce 
de  citron  verd  râpée,  une  pincée  de  coriandre, 
un  petit  morceau  de  canelle  , trois  onces  de 
sucre , faites  bouillir  ensemble  et  réduire  à 
moitié,  ôtez-la  du  feu;  quand  elle  sera  tiède 
vous  y mettrez  un  peu  plus  gros  quun  pois  de 
présure  délajée  avec  une  cuillerée  deau,  passez 
la  crème  au  tamis  et  la  remettez  sur  la  cendie 
chaude;  quand  elle  sera  prise  en  caillé,  mettez- 
la  daus  un  petit  panier  d’osier  pour  faire  egou- 
ter  et  prendre  la  forme  d'un  fromage,  ensuite 
vous  la  renversez  dans  un  compotier  ou  sur  nne 
assiette. 
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Fromage  ci  la  Moutmorenci. 

Mettez  sur  le  feu  une  chopîne  de  crème  avec 
deux,  onces  de  sucre  , quand  elle  bouillira,  vous 
l’ôtez  pour  la  faire  refroidir  ; ensuite  vous  y 
mettez  une  demi-cuillerée  à café  d’eau  de  fleurs 
d orante  , fouettez  la  crème  avec  un  fouet  do— 
sier  , et  a mesure  que  la  mousse  est  un  peu  épaisse  , 
vous  l’enlevez  avec  une  écumoire  pour  la  mettre 
dans  un  panier  garni  d’un  linge  fin  ; continuez  de 
fouetter  jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez  plus  de  crème  , 
laissez  égouter  le  fromage  et  servez  dans  un  com- 
potier ou  sur  une  assiette. 

Fromage  à la  glace  à la  bourgeoise. 

Prenez  une  cliopine  de  crème  double  si  vous 
voulez  , ou  d’autre  qui  soit  bonne  , un  derni- 
setier  de  lait , un  jaune  d’œuf  , trois  quarterons 
dé  sucre,  faites -lui  faire  cinq  ou  six  bouillons, 
et  le  retirez  du  feu , vous  y mettrez  ensuite  quel- 
ques essences  , comme  fleurs  d’orange  , berga- 
motte  , lime  douce  ou  citron, et  le  mettez  après 
dans  votre  moule  de  fer-blanc  et  le  faites  pren- 
dre à la  glace  ; vous  mettrez  votre  moule  dans 
un  petit  sceau  proportionné  au  moule  , après 
avoir  mis  dans  le  fond  du  sceau  de  la  glace  bien 
pilée,  une  poignée  de  sel  ou  salpêtre,  vous  con- 
tinuerez à mettre  autour  du  moule  jusqu’en  haut 
de  la  glace  et  du  salpêtre. 

Quand  votre  fromage  est  glacé  et  que  vous 
ôtes  prêt  à servir  , vous  avez  de  l'eau  chaude 
dans  un  chaudron  , vous  y tremperez  le  moule 
du  fromage  pour  le  faire  détacher  , et  le  dres- 
serez dans  la  jatte  ; il  faut  le  manger  dans  le 
moment. 

Cannelçn  de  crème  à la  glace. 

Les  cannelons  sc  font  de  la  môme  façon  que 
les  fromages  à la  glace  ; ce  qui  en  fait  la  diffé- 
rence , ce  sont  les  moules  dans  quoi  vous  les 
faites  glacer. 
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Glaces  de  toutes  sortes. 

En  hiver,  vous  vous  servez  de  sirops  d hiver 
comme  ils  sont  expliqués  , page  568,  et  en  été  ’ 
vous  prenez  des  eaux  d'été  , comme  il  est  dit  ci- 
dessus  : vous  mettrez  de  ces  eaux  dans  des  moules 
a 8*aGe;  et  à mesure  quelles  se  glaceront,  vous 
aurez  soin  de  les  remuer  de  tems  en  tems. 

Quand  elles  seront  prises  , vous  les  servirez  dans 
les  gobelets. 

Quand  vous  voudrez  servir  les  glaees  , vous 
les  commencerez  une  heure  avant  que  d’en  avoir 
affaire. 

Massepains. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous 
laites  piler,  après  les  avoir  échaudées  et  émon- 
dées , arrosez-les  de  trois  blancs  d'œufs  en  les 
pilant  ; vous  les  mêlez  ensuite  avec  de  la  mar- 
melade d abricots  ou  autres  confitures  qui  ne 
soient  point  liquides  , de  la  fleur  d orange  con- 
fite et  pilée  : quand  le  tout  est  bien  mêlé,  vous 
mettez  vos  amandes  dans  une  casserole  avec  du 
sucre  en  poudre  , et  les  faites  dessécher  sur  le 
feu  , vous  les  mettez  ensuite  sur  une  table  et 
les  mauiez  avec  du  sucre  fin  ; mettez-en  jusqu'à 
ce  que  la  pâte  ne  tienne  plus  dans  vos  mains  , 
vous  la  roulez  ensuite  pour  en  former  des  mas- 
sepains de  telle  figure  que  vous  voulez  : vous 
avez  six  blancs  d’œufs  que  vous  fouettez  à moitié, 
et  j mêlez  avec  du  citron  verd  haché  , vous 
trempez  dedans  les  massepains  et  les  mettez 
après  dans  du  sucre  fin  autaut  qu’ils  peuvent  en 
prendre  , dressez-les  sur  des  feuilles  de  papier 
blanc  , que  vous  mettez  Sur  des  feuilles  dfc 
cuivre  , et  les  faites  cuire  au  four  dune  chaleur 
douce. 

Pour  être  sûr  du  four  , mettez  un  peu  de  pâte 
sur  une  carte  , si  la  carte  prend  couleur,  c’est  une 
marque  que  le  four  est  trop  chaud. 
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Gaufres. 

Prenez  Irois  oeufs  clés  plus  frais  que  rems  pour- 
rez  et  les  délayerez  avec  autant  cle  farine  qufiis 
eu  peuvent  boire  , du  citron  verd  bâché  , de 
l’eau  de  fleurs  d’orange  , et  du  sucre  fin  ; dé- 
layez le  tout  ensemble  et  y mettez  ensuite  un 
peu  plus  cle  demi  - setier  cle  crème  , jusqu'à  ce 
que  la  pâte  soit  un  peu  liquide  ; quand  votre 
pâte  est  prête  , vous  faites  chauffer  le  gaufrier 
sur  un  fourneau,  et  le  frottez  en  dedans  avec  cle- 
la  bougie  pour  empêcher  les  gaufres  cle  tenir; 
quand  votre  gaufrier  est  chaud  , vous  y mettez 
de  cette  pâte  dedans  , une  pleine  cuiller  à bouche  , 
cela  suffit , refermez  votre  gaufrier  et  le  remet- 
tez sur  le  feu  ; quand  elle  sera  cuite  d’un  côte  , 
vous  la  retournerez  cle  l’autre  , et  la  retirerez 
ensuite  pour  la  mettre  sur  un  rouleau  de  bols  , 
courbez-les  toutes  chaudes  , et  quand  elles  seront 
toutes  faites  , mcttez-les  dans  un  lieu  sec  jusqu'à 
ce  que  vous  les  serviez. 

Vous  -pouvez  les  garder  plusieurs  jours,  si  vous 
les  tenez  clans  une  étuve  , où  elles  ne  s amolli- 
ront pas. 

Poires  séchées  à la  façon  de  Reims. 

La  poire  de  rousselet  est  celle  qu’on  prend  or- 
dinairement pour  faire  sécher  â la  façon  de 
Reims  ; Ion  fait  aussi  la  même  chose  poür 
celle  cle  doyenné  , parce  quelle  est  bonne  ; 
comme  elle  ne  se  conserve  pas  long-tems  , par 
ce  moyen  on  la  conserve  tant  que  l’on  veut* 
Pelez  les  poires  du  haut  en  bas  , ramassez  un 
peu  la  queue  et  enjeoupez  le  petit  bout  ; jettez- 
les  a mesure  dans  l'eau  fraîche  , et  ensuite  lài- 
tes-les  bouillir  jusqu'à  ce  qu’elles  fléchissent  sous 
les  doigts  , vous  les  retirez  à mesure  avec  lé- 
eumoire  , pour  les  jeter  dans  peau  fraîche  ; quand 
elles  seront  égoutées  , sur  un  demi-cent  de  poi- 
res cpie  vous  aurez  , mettez  une  livre  de  sucre 
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y ™e?.~Xip!nteS-  a’cau  ; 'l"ad  11  ^ra  fondu,  ron, 
J meniez  les  poires  pour  les  y laisser  deux  heu- 

L o’ueür  r°"S  leS  <iresscrcz  s"r  des  clayons  , 
* fJ  en  haut,  pour  les  mettre  passer  la  nuit 
dans  un  four  d une  clialeur  douce  , L«  quand 

ZV  f PT  ; 16  leûdema^  vous  retrempez 
les  poires  dans  le  sucre  et  les  remettez  de  la  même 

laçon  dans  le  four , ce  que  vous  continuerez  pen- 
<ant  quatre  jours,  et  la  dernière  fois  vous  ne  les 
retirerez  que  quand  elles  sont  tout-à-fait  sèches, 

<m  les  conserve  dans  un  endroit  sec , autant  qne 
i on  veut.  * 


Tablettes  de  réglisse  pour  le  rhume , 

. ^[ellez  dans  un  pot  de  terre  une  pinte  d’eau  de 
riviere  avec  une  livre  de  réglisse  verte  ratissée  et 
coupée  en  très -petits  morceaux , deux  poignées 
dorge,  quatre  pommes  de  rainette , faites  bouil- 
lir le  tout  ensemble  à très  - petit  feu  , pendant 
quatre  -ou  cinq  heures  , jusqu’à  ce  que  cela  soit 
bien  cuit  et'réduit  à moins  de  ehopine  d’eau,  en- 
suite vous  écrasez  bien  le  tout  ensemble  pour  en 
passer,  à force  de  bras  , le  plus  que  vous  pour- 
rez a travers  un  tamis  ; mettez  dans  ce  que 
vous  aurez  passé  une  livre  de  sucre  clarifié  , et 
deux  onces  de  gomme  adragante  fondue  ; faites 
dessécher  cette  composition  sur  le  feu , et  en  la 
remuant  toujours  avec  une  cuiller  de  bois  jus- 
qu à ce  quelle  ne  colle  plus  à vos  doigts  , alors 
vous  la  renversez  sur  des  ardoises  ou  feuilles  de 
cuivre  frottée  avec  un  peu  d’huile.  ; quand  elle 
Sera  froide  8 vous  la  couperez  par  tablettes  pour 
les  mettre  sécher  dans  un  endroit  un  peu  chaud. 


Fruits  secs  sans  être  confits . 


Les  fruits  séchés  au  naturel  sont  d’un  grand 
secours  pour  ceux  qui  sont  à la  campagne  et  qui 
en  ont  beaucoup  dans  leurs  jardins  ; pour  les 
mettre  à profit  , voici  la  façon  de  les  faire  sé- 
cher. 


bourgeoise.  °9j 

Prenez  des  cerises  bien  mûres  , et  qu  elles  ne 
soient  point  tournées , arrangez  les  sur  des  claie, 
sans  les  entasser  les  unes  sur  les  juives  ,jo 
laisserez  les  queues  et  les  mettrez  secher  dans  le 
four  d’une  chaleur  douce  , comme  celle  ou  1 on 
vient  de  tirer  le  pain , vous  les  laisserez  tant  que 
le  four  aura  de  chaleur  , vous  les  tirerez  apres 
pour  les  retourner  , et  les  remettrez  encore  au 
four  avec  la  même  chaleur  jusqu’à  ce  que  vous 
jugiez  cru  elles  soient  assez  sèches , yous^  es  -aïs 
serez  refroidir  pour  les  lier  en  petits  bouquets, 
et  les  serrerez  dans  un  lieu  sec. 

Les  prunes  se  sèchent  de  la  même  _ façon  : il 
faut  les  cueillir  très-mûres  , celles  qui  tombent 
d’elles -mêmes  sont  meilleures , parce  qu  elles  ont 
plus  de  chair  et  sont  cl  un  meilleur  goût.  ^ 

Les  pêches  se  sèchent  comme  les  prunes,  a 
cette  différence  que  celles  qui  sont  cueillies  h 1 ar- 
bre valent  mieux,  que  celles  qui  sont  tombées, 
vous  les  fendez  par  le  milieu  et  en  otez  le  noyau  . 
quand  elles  sont  à moitié  sèches  , vous  les  mettez 
sur  une  table  bien  propre  , et  les  applatissez 
pour  quelles  sèchent  également  : vous  les  re- 

mettrez après  au  four  jusqu  à ce  quelles  soient 


sèches. 

Les  abricots  se  font  de  la  même  façon  , à la 
réserve  que  l'on  en  fait  sortir  le  noyau  sans  les 
ouvrir. 

Les  poires  se  sèchent  pelées  et  sans  les  peler  î 
la  première  façon  est  la  meilleure. 

Vous  prenez  les  peaux  que  vous  mettez  avec 
les  poires  dans  un  chaudron  plein  d’eau  , faites-les 
bouillir  jusqu  à ce  qu  elles  commencent  a s amollir, 
vous  aurez  soin  en  les  pelant  de  leur  laisser  les 
queues,  et  vous  les  ferez  ensuite  sécher  au  four 
de  la  même  façon  que  les  prunes. 


Confiture  de  campagne. 

Prenez  du  vin  doux  appelle  mou  , vous  ne 
pouvez  le  rendre  trop  doux,  vous  en  prendrez 
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vous  voulez'faiic  dTc^toe^^^etlërt' d’00 
'me  chaudière  faitPî  In  ] -n-  mettez -le  dans 

l'ours  clair  f.  tn?  i i .oullhr  sur  u“  fe»  tou- 

1 11  e le  fl’mt  pour  être  de  garde.  1 

\ ous  prendre:/,  le  fruit  que  vous  voulez  confire 
son  poires  pommes  ou  coins,  faites -le  cuire 
dans  1 eau  jusqu  a ce  qu  il  soit  amolli  , vous  Je 
peierez  ensuite  , et  le  mettrez  dans  votre  sirop  de 
Am  doux,  et  le  laisserez  bouillir  jusqua  cemül 
soit  cuit,  et  vous  aurez  soin  de  ’bilL  écumTr 

duUsiVonUs01treZ  Sa  C"iSSOn  1 fIüand  vous  mettrez 
du  sirop  sur  une  assiette;  si  vous  le  voyez  de- 
meurer en  rubis,  et  quilnc  coure  point  en  pen- 
chant cette  assiette  , c’est  une  preuve  qu'il  faut 
retirer  votre  confiture:  vous  la  mettrez  dans  les 
pots  et  vous  la  couvrirez  quand  elle  sera  froide 
Il  est  indifférent  que  le  vin  doux  soit  blanc” 
ou  rouge. 

Confiture  au  cidre . 


A ous  prendrez  du  cidre  de  poires  fait  sans 
eaù  pour  laire  cette  confiture  ; celui  de  pommes 
n est  point  assez  doux,  vous  le  faites  réduire  aux 
deux  tiers  avant  que  d’y  mettre  votre  fruit;  vous 
finirez  ensuite  vos  confitures  de  la  même  façon 
que  celles  du  vin  doux. 

Confitures  au  miel. 

A ous  choisirez  le  plus  beau  miel  que  vouspou- 
i ez  avoir,  et  vous  vous  en  servirez  avec  la  même 
dose  que  pour  le  sucre  , parce  que  toutes  les 
confitures  qui  sont  expliquées  ci-devant  pour  le 
sucre  , se  peuvent  faire  au  miel. 

Voici  la  façon  de  s'en  servir  et  de  le  clarifier. 
Mettez  - le  dans  une  poêle  sur  nn  fourneau  ; 
quand  il  bout , il  faut  le  bien  écumer  , c’est  nn  des 
principaux  points  pour  sa  beauté  ; vous  connoi- 
trez  sa  cuisson  , eu  mettant  dessus  un  œuf  de 
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poule;  s'il  enfonce,  sa  cuisson  est  imparfaite  ; s’il 
flotte  , c’est  signe  qu’il  est  cuit,  et  vous  pouvez 
vous  en  servir  pour  confire  toutes  sortes  de  fruits 
avec  la  meme  façon  que  vous  faites  pour  le  sucre. 

Faites  attention  que  le  miel  est  sujet  à se  brû- 
ler , et  qu’il  faut  le  faire  cuire  à petit  feu  , et  avoir 
soin  de  le  remuer  souvent  avec  une  spatule  de 
bois. 

Comment  faire  le  raisinet. 

Prenez  la  quantité  de  raisins  que  vous  jugerez 
à propos  ; vous  les  égrènerez  ensuite  et  les  pres- 
serez à mesure  dans  le  chaudron  où  vous  devez 
les  faire  cuire;  mettez-les  sur  un  feu  clair,  et  à 
mesure  qu’ils  bouillent , ôtez-en  les  pépins  le  plus 
que  vous  pourrez  avec  une  écumoire  , laisscz-les 
réduire  au  tiers,  et  vous  aurez  soin  de  diminuer 
le  feu  à mesure  qu’ils  s’épaississent,  remuez -les 
souvent  avec  une  spatule  de  bois  à mesure  qu’ils 
s’épaississent  , de  crainte  qu’ils  ne  brûlent , vous 
les  retirerez  ensuite  pour  les  passer  au  travers 
d un  linge  blanc  en  les  pressant  bien  fort  avec  les 
mains;  cela  fait,  remettez-les  sur  le  feu  pour  leur 
faire  faire  quelques  bouillons  en  les  tourpaut  con- 
tinuellement jusqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  assez  de 
consistance , vous  les  retirerez  du  feu  pour  les  met- 
tre tout  de  suite  dans  des  terrines. 

Quand  il  sera  à demi-froid,  vous  le  mettrez 
dans  les  pots;  il  faut  laisser  les  pots  découverts 
cinq  ou  six  jours,  et  les  couvrir  de  papier  en  vi- 
sitant de  tems  eu  tems  votre  raisinet , si  le  papier 
se  moisit,  vous  1 ôterez,  et  en  remettrez  çl autre  ; 
vous  continuerez  ce  soin  jusqu’à  ce  que  toute  l’hu- 
midité en  soit  évaporée,  alors  il  ne  se  gâte  plus  : 
s il  est  bien  cuit  : sinon  on  le  fait  recuire  un  peu 
pour  ensuite  le  couvrir  à forfait. 

F I N. 
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